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I. INTRODUCCION 
 
En la vieja Managua, hace 35 años, existían una gran variedad de restaurantes 
conocidos y sobre todo de comida china; entre los populares restaurantes de comida 
china existentes, que eran alrededor de 30 estaban: El Mandarín, El China Palace, El 
Chop Suey Internacional (el cual era uno de los mejores), El Oriental, La Colmena, El 
Shangai, La Mascota, entre otros. La mayoría de los dueños de estos restaurantes eran 
chinos originarios de Cantón, ya que en los años de 1900, el 95% de los chinos que 
emigraron a Nicaragua por la costa caribeña, provenían de esta provincia China. Con la 
terrible catástrofe que sufrió la ciudad de Managua en la madrugada del 23 de 
Diciembre de 1972 causada por un terremoto de 6.2 en la escala de Ritcher, el 
desarrollo de la ciudad se distorsionó, ya que esta quedó prácticamente destruida en un 
75%, incluyendo infraestructura de la mayoría de los restaurantes de comida china.  
 
Los restaurantes “Rincón Chino” existentes en la ciudad de Managua, se especializan en 
comida china y diferentes platos internacionales. Los dueños de estos exitosos 
restaurantes son Don Alberto Sujo Coe y Doña Jeannette McClure de Sujo, los cuales 
incursionaron en este negocio hace 14 años, a partir de una inauguración realizada el 27 
de Octubre de 1993, con el primer restaurante ubicado en la carretera Norte. La familia 
Sujo es originaria de Cantón, la ciudad más importante del sur de China y uno de los 
principales puertos del país. 
  
Durante estos años, los restaurantes han cumplido con las expectativas, gustos y 
preferencias a lo largo del tiempo, satisfaciendo las necesidades de sus clientes a través 
de mejoras continúas. 
 
El éxito de este negocio no solo ha sido la disciplina constante y responsabilidad que 
Don Alberto y Doña Jeannette han transmitido a sus hijos, sino también el hecho de que 
el restaurante siempre ha sido administrado por los miembros de la familia con el fin de 
formar profesionales de bien. 
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Las necesidades de expansión fueron surgiendo de acuerdo a la demanda de los clientes 
con los que contaba el restaurante pionero; por esta razón, se abre la sucursal situada en 
colonial Los Robles aproximadamente hace 3 años, el 27 de Marzo del 2004. 
 
A pesar de las habilidades como comerciantes, administradores de negocios y sobre 
todo de la cantidad de conocimientos adquiridos por los propietarios con el transcurso 
de los años, para la apertura de esta segunda sucursal, ellos no creyeron que fuese 
necesario realizar algún tipo de estudio que le indicara la cantidad de clientes 
potenciales que poseían en la nueva zona rosa de la ciudad de Managua. Durante estos 3 
años, los propietarios se han podido dar cuenta que el segmento de mercado captado en 
esta zona es ajeno a la del restaurante inicial.  
 
El crecimiento del mercado en la industria alimenticia en las diferentes zonas de la 
ciudad capital ha sido acelerado durante los últimos 10 años; Managua se ha atomizado. 
El mercado ha evolucionado a consecuencia del aumento de diferentes opciones de 
restaurantes, por lo que este se ha convertido en un mercado aun más exigente y 
conocedor. Por tal razón, surge la necesidad de abarcar estos pequeños centros de 
mercados, que representan oportunidades para las empresas. 
 
En la actualidad, los restaurantes de comida china más conocidos en la ciudad de 
Managua son: Corona de Oro, Chop Suey Internacional, Mr. Lee, Xin Tian Di, Sian 
We, Jardín Chino, Dragón Chino, Rincón Oriental, El Wok, El Cantones, entre otros. 
 
Dada las circunstancias, existe la problemática de analizar la posibilidad de la apertura 
de una nueva sucursal del restaurante Rincón Chino, por lo que es necesario verificar la 
factibilidad del proyecto desde el punto de vista de mercado, técnico y económico.  
 
El presente trabajo de investigación corresponde a un estudio de factibilidad para la 
apertura de una sucursal del restaurante Rincón Chino en el distrito II de la ciudad de 
Managua; el cual esta comprendido por cuatro diferentes estudios: el estudio de 
mercado que determinó el tamaño de la demanda potencial en esta zona, el estudio 
técnico que mostró los requerimientos técnicos y los estudios económico y financiero, 
los cuales permitieron conocer la viabilidad económica de este proyecto.  
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El Estudio de factibilidad representa una herramienta importante de decisión, ya que en 
dependencia de los resultados obtenidos en los diferentes estudios, la gerencia decidirá 
si es rentable la apertura de la sucursal en esta zona potencial. 
 
Dentro de los principales resultados del estudio, se determinó la existencia de una 
demanda potencial en la zona del distrito II de la ciudad de Managua. Se verificó que en 
la zona, se encuentran los requerimientos técnicos necesarios para ofrecer un servicio y 
atención al cliente de calidad. Así mismo, se comprobó que la apertura de esta nueva 
sucursal cambiará la estructura organizativa de la actual empresa. Finalmente, se 
confirmó que los flujos operativos que se formarán con la apertura de esta sucursal, 
generará utilidades significativas para la gerencia de la cadena de restaurantes Rincón 
Chino. 
 
Este estudio es un precedente para que en un futuro las empresas Nicaragüenses realicen 
todos los estudios necesarios para respaldar todas las decisiones importantes para la 
empresa. 
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II. OBJETIVOS 
 
 2.1- Objetivo General 
 
2.1.1- Determinar la factibilidad económica, financiera y técnica de la apertura de un 
restaurante de la línea de comida china y platos internacionales “Rincón Chino”,  
en el distrito II de la ciudad de Managua para el período 2009. 
 
 
 2.2 - Objetivos Específicos 
 
2.2.1- Verificar la existencia de un mercado potencial en el distrito II  de la ciudad de 
Managua e identificar las expectativas, gustos y preferencias actuales del mismo 
mediante la realización de un estudio de mercado que permite responder a sus 
exigencias. 
 
2.2.2- Determinar los requerimientos técnicos que permitan ofrecer un servicio y 
atención al cliente de calidad  de comida china en el distrito II de la ciudad de 
Managua. 
 
2.2.3- Establecer los efectos que tendrá la apertura de la sucursal de restaurante Rincón 
Chino en el distrito II de la ciudad de Managua, en la actual estructura 
organizativa de la empresa. 
 
2.2.4- Identificar el monto de la inversión inicial y los flujos operativos que generará la 
apertura del restaurante Rincón Chino en el distrito II de la ciudad de Managua.  
 
2.2.5- Analizar los flujos de efectivo para la apertura del restaurante Rincón Chino en 
el distrito II de la ciudad de Managua, con el fin de conocer la rentabilidad del 
proyecto. 
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III. MARCO TEORICO 
 
3.1- Proyecto 
3.1.1- ¿Qué es un Proyecto? 
 
Descrito en forma general, un proyecto es la búsqueda de una solución inteligente al 
planteamiento de un problema tendente a resolver, entre muchas, una necesidad 
humana. 
 
En esta forma, puede haber diferentes ideas, inversiones de monto distinto, tecnología y 
metodologías con diverso enfoque, pero todas ellas destinadas a satisfacer las 
necesidades del ser humano en todas sus facetas, como pueden ser educación, 
alimentación, salud, ambiente, cultura, etcétera. 
 
El proyecto de inversión se puede describir como un plan que, si se le asigna 
determinado monto de capital y se le proporcionan insumos de varios tipos, podrá 
producir un bien o servicio, útil al ser humano o a la sociedad en general. La evaluación 
de un proyecto de inversión, cualquiera que éste sea, tiene por objeto conocer su 
rentabilidad económica y social, de tal manera que asegure resolver una necesidad 
humana en forma eficiente, segura y rentable. Sólo así es posible asignar los escasos 
recursos económicos a la mejor alternativa. 
 
3.1.2- ¿Por qué se invierte y por qué son necesarios los proyectos? 
 
Día a día y en cualquier sitio donde nos encontremos, siempre hay a la mano una serie 
de productos o servicios proporcionados por el hombre mismo. Desde la ropa que 
vestimos, los alimentos procesados que consumimos hasta las modernas computadoras 
que apoyan en gran medida el trabajo del ser humano. Todos y cada uno de estos bienes 
y servicios, antes de venderse comercialmente, fueron evaluados desde varios puntos de 
vista, siempre con el objetivo final de satisfacer una necesidad humana. Después de ello, 
alguien tomó la decisión para producirlo en masa, para lo cual tuvo que realizar una 
inversión económica. 
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Por tanto, siempre que exista una necesidad humana de un bien o un servicio habrá 
necesidad de invertir, pues hacerlo es la única forma de producir un bien o servicio. Es 
claro que las inversiones no se hacen sólo porque alguien desde producir determinado 
articulo o piensa que produciéndolo ganará dinero. En la actualidad, una inversión 
inteligente requiere una base que la justifique. Dicha base es precisamente un proyecto 
bien estructurado y evaluado que indique la pauta que debe seguirse. De ahí se deriva la 
necesidad de elaborar proyectos. 
 
3.1.3- Decisión sobre un proyecto 
 
Para tomar una decisión sobre un proyecto es necesario que éste sea sometido al análisis 
multidisciplinario de diferentes especialistas. Una decisión de este tipo no puede ser 
tomada por una sola persona con un enfoque limitado, o ser analizada sólo desde un 
punto de vista. Aunque no se puede hablar de una metodología rígida que guié la toma 
de decisiones sobre un proyecto, fundamentalmente debido a la gran diversidad de 
proyectos y sus diferentes aplicaciones, sí es posible afirmar categóricamente que una 
decisión siempre debe estar basada en el análisis de un sinnúmero de antecedentes con 
la aplicación de una metodología lógica que abarque la consideración de todos los 
factores que participan y afectan en proyecto. 
 
El hecho de realizar un análisis que se considere lo más completo posible, no implica 
que, al invertir, el dinero estará exento de riesgo. El futuro siempre es incierto y por esta 
razón el dinero siempre se arriesgará. El hecho de calcular unas ganancias futuras, a 
pesar de realizar un análisis profundo, no asegura necesariamente que esas utilidades se 
ganen, tal como se calculó. En los cálculos no están incluidos los factores fortuitos, 
como huelgas, incendios, derrumbes, etc.; simplemente porque no es posible predecirlos 
y no es posible asegurar que una empresa de nueva creación o cualquier otra, está a 
salvo de factores fortuitos. Estos factores también pueden caer en el ámbito económico 
o lo políticos, como es el caso de las devaluaciones monetarias drásticas, la atonía 
económica, los golpes de Estado u otros acontecimientos que podrían afectar 
gravemente la rentabilidad y la estabilidad de la empresa. 
 
Por estas razones, la toma de la decisión acerca de invertir en determinado proyecto 
siempre debe recaer no en una sola persona ni en el análisis de datos parciales, sino en 
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grupos multidisciplinarios que cuenten con la mayor cantidad de información posible. A 
toda la actividad encaminada a tomar una decisión de inversión sobre un proyecto se le 
llama evaluación de proyectos. 
 
3.2- Evaluación 
 
Si un proyecto de inversión privada (lucrativo) se diera a evaluar a dos grupos 
multidisciplinarios distintos, es seguro que sus resultados no serían iguales. Esto se debe 
a que conforme avanza el estudio, las alternativas de selección son múltiples en el 
tamaño, la localización, el tipo de tecnología que se emplee, la organización, etcétera. 
 
Por otro lado, considere un proyecto de inversión gubernamental (no lucrativo) 
evaluado por los mismos grupos de especialistas. También se puede asegurar que sus 
resultados serán distintos, debido principalmente al enfoque que adopten en su 
evaluación, pudiendo considerarse incluso que el proyecto en cuestión no es prioritario 
o necesario como pueden serlo otros. 
 
En el análisis y la evaluación de ambos proyectos se emitirán datos, opiniones, juicios 
de valor, prioridades, etc., que harán diferir la decisión final. Desde luego, ambos 
grupos argumentarán que dado que los recursos son escasos desde sus particulares 
puntos de vista la propuesta que formulan proporcionará los mayores beneficios 
comunitarios y ventajas. 
 
Esto debe llevar necesariamente a quien tome la decisión final, a contar con un patrón o 
modelo de comparación general que le permita discernir cuál de los dos grupos se apega 
más a lo razonable, lo establecido o lo lógico. Tal vez si más de dos grupos evaluarán 
los proyectos mencionados surgiría la misma discrepancia. 
 
Si el caso mencionado llegara a suceder, en defensa de los diferentes grupos de 
evaluación, se puede decir que existen diferentes criterios de evaluación, sobre todo en 
el aspecto social, con respecto al cual los gobernantes en turno fijan sus políticas y 
prioridades, a las cuales es difícil oponer algún criterio o alguna metodología, por 
buenos que parezcan. Al margen de esta situación, y en el terreno de la inversión 
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privada, se puede decir  que lo realmente valido es plantear premisas basadas en 
criterios matemáticos universalmente aceptados. 
 
La evaluación aunque es la parte fundamental del estudio, dado que es la base para 
decidir sobre el proyecto depende en gran medida del criterio adoptado de acuerdo con 
el objetivo general del proyecto. En el ámbito de la inversión privada el objetivo 
principal no es necesariamente obtener el mayor rendimiento sobre la inversión. En los 
tiempos actuales de crisis, el objetivo principal puede ser que la empresa sobreviva, 
mantener el mismo segmento de mercado, diversificar la producción, aunque no se 
aumente el rendimiento sobre el capital, etcétera. 
 
Por lo tanto, la realidad económica, política, social y cultural de la entidad donde se 
piense invertir, marcará los criterios que se seguirán para realizar la evaluación 
adecuada. Independientemente de la metodología empleada. Los criterios y la 
evaluación son, por tanto, la parte fundamental de la evaluación de Proyectos. 
 
3.3- Estudio de Mercado 
 
Un estudio de mercado debe servir para tener una noción clara de la cantidad de 
consumidores que habrán de adquirir el bien o servicio que se piensa vender, dentro de 
un espacio definido, durante un período de mediano plazo y a qué precio están 
dispuestos a obtenerlo. Adicionalmente, el estudio de mercado va a indicar si las 
características y especificaciones del servicio o producto corresponden a las que desea 
comprar el cliente. Nos dirá igualmente qué tipo de clientes son los interesados en 
nuestros bienes, lo cual servirá para orientar la producción del negocio. Finalmente, el 
estudio de mercado nos dará la información acerca del precio apropiado para colocar 
nuestro bien o servicio y competir en el mercado, o bien imponer un nuevo precio por 
alguna razón justificada.  
 
Por otra parte, cuando el estudio se hace como paso inicial de un propósito de inversión, 
ayuda a conocer el tamaño indicado del negocio por instalar, con las previsiones 
correspondientes para las ampliaciones posteriores, consecuentes del crecimiento 
esperado de la empresa.  
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Finalmente, el estudio de mercado deberá exponer los canales de distribución 
acostumbrados para el tipo de bien o servicio que se desea colocar y cuál es su 
funcionamiento. 
______________________ 
1 URBINA BACA GABRIEL, “EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 5ª EDICIÓN, EDITORIAL MC GRAW HILL, MÉXICO 2006, 
PÁGINA 2-12. 
 
 
3.3.1- Objetivo del Estudio de Mercado 
 
Responder a las interrogantes básicas: ¿a quién, cuánto, a que precio, dónde, cuando y 
cómo venderá mi futura empresa? 
 
3.3.2- Análisis de la demanda 
 
El análisis de la demanda se entiende a la cantidad de bienes y servicios que el mercado 
requiere o solicita para buscar la satisfacción de una necesidad a un precio determinado. 
 
El principal propósito que se persigue con el análisis de la demanda es determinar y 
medir cuáles son las fuerzas que afectan los requerimientos de mercado con respecto 
aun bien o servicio, así como determinar la posibilidad de participación del producto del 
proyecto en la satisfacción de dicha demanda. La demanda es función de una serie de 
factores, como son la necesidad real que se tiene del bien o servicio, su precio, el nivel 
de ingreso de la población, y otros, por lo que en el estudio habrá que tomar en cuenta 
información proveniente de fuentes primarias y secundarias, de indicadores 
econométricos, etcétera. 
 
Se entiende por demanda al llamado Consumo Nacional Aparente (CNA), que es la 
cantidad de determinado bien o servicio que el mercado requiere, y se puede expresar 
como: 
 
Demanda= CNA = producción nacional + importaciones – exportaciones 
 
Cuando existe información estadística resulta fácil conocer cuál es el monto y el 
comportamiento histórico de la demanda, y aquí la investigación de campo servirá para 
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formar un criterio en relación con los factores cualitativos de la demanda, esto es, 
conocer un poco más a fondo cuáles son las preferencias y los gustos del consumidor. 
Cuando no existen estadísticas, lo cual es frecuente en muchos productos, la 
investigación de campo queda como el único recurso para la obtención de datos y 
cuantificación de la demanda. 
 
Para los efectos del análisis, existen varios tipos de demanda, que se pueden clasificar 
como sigue: 
 
En relación con su oportunidad, existen dos tipos: 
 
Demanda insatisfecha, en la que lo producido u ofrecido no alcanza los requerimientos 
del mercado. 
Demanda satisfecha, en la que lo ofrecido al mercado es exactamente lo que éste 
requiere. Se pueden reconocer dos tipos de demanda satisfecha: 
Satisfecha saturada, la que ya no puede soportar una mayor cantidad del bien o servicio 
en el mercado, pues se está usando plenamente. Es muy difícil encontrar esta situación 
en un mercado real. 
Satisfecha no saturada, que es la que se encuentra aparentemente satisfecha, pero que se 
puede hacer creer mediante el uso adecuado de herramientas mercadotécnicas como las 
ofertas y la publicidad. 
 
En relación con su necesidad, se encuentran dos tipos: 
 
Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios, que son los que la sociedad 
requiere para su desarrollo y crecimiento, y están relacionados con la alimentación, el 
vestido, la vivienda y otros rubros. 
Demanda de bienes no necesarios o de gusto, que es prácticamente el llamado consumo 
suntuario, como la adquisición de perfumes, ropa fina y otros bienes de este tipo. En 
este caso la compra se realiza con la intención de satisfacer un gusto y no una 
necesidad. 
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En relación con su temporalidad, se reconocen dos tipos: 
 
Demanda continua, es la que pertenece durante largos periodos, normalmente en 
crecimiento, como ocurre con los alimentos, cuyo consumo irá en aumento mientras 
crezca la población. 
Demanda cíclica o estacional, es la que en alguna forma se relaciona con los periodos 
del año, por circunstancia climatológica o comercial, como regalos en la época 
navideña, paraguas en la época de lluvias, enfriadores de aire en tiempo de calor, 
etcétera. 
 
De acuerdo con su destino, se reconocen dos tipos: 
 
Demanda de bienes finales, que son adquiridos directamente por el consumidor para su 
uso o aprovechamiento. 
Demanda de bienes intermedios o industriales, que son los que requieren algún 
procesamiento para ser bienes de consumo final. 
 
Si se realiza el estudio de un proyecto para sustituir una maquinaría por obsolescencia o 
por capacidad insuficiente, el término “demanda” cambia en su concepto. Demanda 
aquí son las necesidades o requerimientos de producción de la maquinaría bajo estudio, 
expresadas como producción por unidad de tiempo, y sólo servirán para ese cálculo los 
datos de demanda interna, sin afectar en lo más mínimo, los datos a nivel nacional. 
 
Una maquinaría, dentro de una empresa productiva, puede servir para producir un bien 
intermedio, realizar una función dentro de una secuencia de operaciones o bien producir 
un bien final. Cualquiera que sea el caso, los datos de la demanda del servicio que presta 
esa maquinaria, son sólo datos internos a la empresa obtenidos ya sea de ventas, si lo 
que se elabora es un producto final o datos de producción, si lo que elabora es un bien 
intermedio o es parte de una secuencia de producción, es decir, los datos de demanda 
son conocidos con toda certeza, ya que demanda aquí es sinónimo de requerimiento de 
servicio. 
______________________ 
2 URBINA BACA GABRIEL, “EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 5ª EDICIÓN, EDITORIAL MC GRAW HILL, MÉXICO 2006, 
PÁGINA 14-20 
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3.3.3- Análisis de la oferta 
 
3.3.3.1- ¿Qué es la Oferta? 
 
El término oferta se puede definir como el número de unidades de un determinado bien 
o servicio que los vendedores están dispuestos a vender a determinados precios. 
Obviamente, el comportamiento de los oferentes es distinto al de los compradores. Un 
alto precio les significa un incentivo para producir y vender más de ese bien. A mayor 
incremento en el precio, mayor será la cantidad ofrecida. 
 
El término oferta se aplica tanto a la curva como a la tabla de oferta. Lo mismo ocurre 
en la demanda. La conjunción de ambas curvas determina el precio de equilibrio es 
aquel en que a un precio determinado se igualan las cantidades ofrecidas y demandadas 
(todos los que quieren comprar o vender lo pueden hacer a ese precio). Ante un aumento 
en el precio, la cantidad ofrecida aumenta y la cantidad demandada disminuye. Al 
ocurrir lo anterior, la competencia entre los vendedores hará que el precio caiga hasta 
llegar a un nuevo equilibrio. Del mismo modo, ante una baja en el precio, la cantidad 
ofrecida disminuye y la cantidad demandada se incrementa por la presión de los 
compradores, lo que hace posible un aumento en el precio hasta llegar a un nuevo 
equilibrio. 
 
La teoría de la oferta es similar a la teoría de la demanda. Se pretende mostrar los 
efectos que tendrán los precios exclusivamente sobre la cantidad ofrecida, por lo que el 
supuesto céteris páribus se utiliza también en este caso. 
Al igual que en la demanda, existen algunos factores que pueden producir cambios en la 
oferta, a saber, el valor de los insumos, el desarrollo de la tecnología, las variaciones 
climatológicas y el valor de los bienes relacionados o sustitutos. 
 
Resulta obvio concluir que si el precio de los insumos aumenta, los productores de un 
determinado bien que requiera de esos insumos no querrán seguir produciendo el bien al 
mismo precio al que lo ofrecían antes del alza en el precio de los insumos, por lo que 
produciría un incremento en el precio del bien como consecuencia de este hecho. 
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Por otra parte, el desarrollo de la tecnología puede significar una disminución en los 
costos de producción. A diferencia del caso anterior, los productores estarán dispuestos 
a entregar una mayor cantidad del bien al mismo precio que les ofrecían antes del 
cambio tecnológico que les permitió bajar su costo productivo. 
 
Para el caso de la oferta de productos agrícolas, la situación se complica por el hecho de 
que una vez efectuadas las plantaciones y obtenida la cosecha, la oferta tiende a ser 
inelástica, afectando asimismo a la oferta para periodos posteriores. De esta forma, se 
produce un efecto ínter temporal que sólo podrá corregirse en períodos futuros de 
plantación. 
 
Las condiciones climatológicas, especialmente adversas en el sector agrícola, llevan 
aparejada una disminución en la cantidad ofrecida del bien que se vio afectado por el 
fenómeno climático. Una sequía, inundaciones o heladas significan la disminución de la 
oferta de los productos que se han visto afectados por los fenómenos climatológicos. 
 
Del mismo modo, la existencia de bienes complementarios o sustitutos en la producción 
puede significar una disminución en la cantidad ofrecida de uno con respecto a otro. Si, 
por ejemplo, el precio de un bien sustituto aumenta, los productores del otro bien 
relacionado, que no subió de precio, tenderán a cambiar su producción por el sustituto 
que varió de precio. Lo anterior es especialmente válido en el caso de cultivos agrícolas, 
en donde el precio de un bien sustituto varía en el mercado. Existe un sentido similar 
cuando el avance tecnológico genera bienes sustitutos de mejor calidad. 
 
La unidad básica de producción es la empresa. Allí los productores transforman los 
insumos y los factores productivos en bienes y servicios destinados a satisfacer las 
necesidades y la demanda de ellos. Los productores suministran diferentes bienes a 
distintos costos de producción. Por lo tanto, la oferta refleja los costos y la curva de 
oferta refleja el costo marginal, que es el incremento que se produce en el costo total 
causado por la producción de la unidad adicional. 
 
Los costos totales de la empresa crecen a medida que su producción aumenta. El costo 
total de producción es la suma de los costos fijos, que se definen como aquellos que no 
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varían, cualquiera sea la cantidad producida, y los costos variables, que son aquellos que 
varían según la cantidad producida. 
 
La curva  de oferta de corto plazo de una empresa está dada por su curva de costo 
marginal de corto plazo, siempre y cuando el precio sea de un nivel tal, que le permita 
cubrir sus costos variables de corto plazo. 
 
El costo marginal no siempre determina la cantidad ofrecida, puesto que una empresa no 
puede producir una cantidad ilimitada. Para producir en forma eficiente, la unidad de 
producción debe combinar sus factores de una manera determinada. Por una parte, el 
mayor uso de cada factor implicará un aumento en la producción. Por otra, el uso de 
cantidades adicionales de factores producirá un aumento en el costo total de producción. 
La empresa estará utilizando una combinación óptima de factores cuando el aumento en 
la producción, generado por cada peso gastado en contratar factores adicionales, sea 
igual para todo ellos. 
 
La cantidad óptima de producción será aquella que eleve al máximo el ingreso neto de 
la empresa; esto se producirá en el punto en que el ingreso recibido por la venta de la 
última unidad productiva sea igual al costo adicional de esa última unidad. 
 
Las ganancias empresariales, con la exclusión del pago al capital, estarán determinadas 
por la diferencia entre el costo de producción y el ingreso percibido por las ventas de 
ella. 
 
Para medir los costos en una empresa es necesario incluir todos los costos que afecten al 
negocio. Dentro de ellos se encuentran los costos implícitos o costos de oportunidad, 
que corresponden a la rentabilidad alternativa en el uso de los recursos. El costo de 
oportunidad también indica en forma aproximada cuánto debe pagarse por un insumo 
para mantenerlo en su empleo actual. De esta forma, los costos de una empresa pueden 
diferenciarse entre explícitos e implícitos. Dentro de estos últimos se puede señalar el 
beneficio normal sobre el capital invertido en la empresa. 
 
Después que los costos implícitos o de oportunidad hayan sido cubiertos por el 
proyecto, cualquier beneficio remanente indicará la ganancia adicional que esta 
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actividad significa con respecto a otras alternativas. De esta forma, se define el 
beneficio económico como aquel beneficio extraordinario que resulta cuando se tiene en 
cuenta los costos de oportunidad. 
 
Cuando esto ocurra, otras empresas se interesarán por incorporarse al área de influencia 
del proyecto. De esta forma, en el largo plazo, definido éste como el tiempo suficiente 
como para que puedan instalarse y comenzar a operar otras empresas competitivas, la 
oferta del bien en el mercado se incrementará, lo cual hará bajar el precio, y con ello 
disminuirán los beneficios económicos o extraordinarios. 
 
El analista de un proyecto que espera obtener beneficios extraordinarios debe evaluar el 
tiempo que podrá operar en las condiciones que le son favorables antes de que otras 
empresas se incorporen al mercado. 
 
El conocimiento de la oferta y su comportamiento en relación con el bien o servicio que 
el proyecto desea producir constituyen elementos de análisis imperativos en el proceso 
de evaluación de proyectos de inversión. Entre la información básica para hacer un 
mejor estudio de la oferta destaca la cantidad de productores, localización, capacidad 
instalada y utilizada, calidad  y precio de los productos, planes de expansión, grados de 
participación de mercado, servicios que se ofrecen junto con el producto, canales de 
distribución, etcétera. 
 
El estudio del comportamiento esperado de la oferta establece el marco de la 
competencia futura que enfrentará el proyecto una vez funcionando. La oferta actual del 
producto que el proyecto evalúa elaborar puede enfrentar cambios una vez que el 
proyecto se haya insertado en el mercado. En este sentido, es válido analizar la situación 
histórica y actual de la oferta para determinar variables que puedan emplearse en 
pronosticar su comportamiento futuro, tanto en la situación proyectada sin proyecto 
como en la que podría esperarse en reacción a la aparición del proyecto. 
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3.3.3.2- Principales tipos de oferta 
 
En relación con el número de oferentes se reconocen tres tipos: 
 
Oferta competitiva o de mercado libre. Es en la que los productores se encuentran en 
circunstancias de libre competencia, sobre todo debido a que existe tal cantidad de 
productores del mismo artículo, que la participación en el mercado está determinada por 
la calidad, el precio y el servicio que se ofrecen al consumidor. También se caracteriza 
porque generalmente ningún productor domina el mercado. 
Oferta oligopólica. Se caracteriza porque el mercado se encuentra dominado por sólo 
unos cuantos productores. El ejemplo clásico es el mercado de automóviles nuevos. 
Ellos determinan la oferta, los precios y normalmente tiene acaparada una gran cantidad 
de materia prima para su industria. Tratar de penetrar en este tipo de mercados no sólo 
es riesgoso sino en ocasiones hasta imposible. 
Oferta monopólica. Es en la que existe un solo productor del bien o servicio, y por tal 
motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad, precio y cantidad. Un 
monopolista no es necesariamente productor único. Si el productor domina o posee más 
del 95% siempre impondrá precio y calidad. 
 
3.3.3.3- ¿Cómo analizar la oferta? 
 
Aquí también es necesario conocer los factores cuantitativos y cualitativos que influyen 
en la oferta. En esencia se sigue el mismo procedimiento que en la investigación de la 
demanda. Esto es, hay que recabar datos de fuentes primarias y secundarias. 
 
Respecto a las fuentes secundarias externas, se tendrá que realizar un ajuste de puntos, 
con alguna de las técnicas descritas, para proyectar la oferta. 
 
Sin embargo, habrá datos muy importantes que no aparecerán en las fuentes secundarias 
y, por tanto, será necesario realizar encuestas. Entre los datos indispensables para hacer 
un mejor análisis de la oferta están: 
__________________ 
3 HERMANOS CHAIN SAPAG, PREPARACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 4ª EDICIÓN, EDITORIAL MCGRAW HILL, 
MÉXICO (2003), PÁGINA 45-48. 
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3.3.4- Análisis de los Precios 
 
Es la cantidad monetaria a que los productores están dispuestos a vender, y los 
consumidores a comprar, un bien o servicio, cuando la oferta y la demanda están en 
equilibrio. 
 
En cualquier tipo de producto, así sea éste de exportación, hay diferentes calidades y 
diferentes precios. El precio también está influido por la cantidad que se compre. Para 
tener una base de cálculo de ingresos futuros es conveniente usar el precio promedio. 
 
Considérese que el precio obtenido en el mercado es el precio al consumidor final. Es 
indispensable conocer el precio del producto en el mercado, no por el simple hecho de 
saberlo, sino porque sería la base para calcular los ingresos probables en varios años. 
Por tanto, el precio que se proyecte no será el que se use en el estado de resultados, ya 
que esto implicaría que la empresa vendiera directamente al público o consumidor final, 
lo cual no siempre sucede, por lo tanto es importante considerar cuál será el precio al 
que se venderá el producto al primer intermediario; éste será el precio real que se 
considerará en el cálculo de los ingresos. 
 
3.3.4.1- Tipos de Precios 
 
Precio base. Es el precio de un producto individual en su punto de producción y 
reventa. Es también denominado precio costo en el cual quien lo produce no ha incluido 
sus ganancias ni sus gastos, solamente sus costos.  
Precio de lista. Es el precio oficial de un producto, el cual figura generalmente en lo que 
se conoce como lista de precio o también antes de los descuentos o otros tipos de 
deducciones. En otras palabras es el denominado PVP. 
Precio esperado. Precio que vale un determinado producto según la valoración 
consiente o inconsciente del comprador o consumidor. Es lo que llamamos relación 
costo-valor.  
Precios altos. Estrategia de mercadeo que consiste en agregar a una línea de productos 
ya existentes uno  nuevo de mas precio y mucho prestigio con la finalidad de provocar 
un aumento en el ritmo de ventas de los productos previos. Esta es una estrategia que 
permite aumentar la extensión de línea, aumentando la capacidad de producción de la 
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planta para llegar a otros segmentos que pueden ser muy rentables. Esta estrategia en 
ocasiones es utilizada para estimular el mercado. 
Precios bajos. Es lo contrario de la estrategia anterior. Consiste en agregar a una línea 
de productos ya existente y de reconocido prestigio uno nuevo de precio menor para 
poder llegar a niveles socioeconómicos más bajos. Esta estrategia parte de la premisa de 
que el mercado asociará el prestigio de los productos de más precios al de menor valor. 
Dicho de otra manera se espera que los productos de precios más altos ayuden a vender 
los de precios más bajos. Es también de carácter aspiracional, pues va dirigido a 
aquellos consumidores que aunque desearían comprar el producto más caro se 
conforman con el producto parecido más barato. 
Precio simbólico. Precio que en vez de regirse por la ley de la demanda y la oferta, se 
fija con la finalidad de trasmitir una idea determinada sobre el producto. Se usa en 
ocasiones para promociones, el famoso “más 1 Bs.”. 
Precio de estabilización. Practica que hace con la finalidad de estabilizar los precios de 
una industria y que suele ser iniciativa de la empresa que es líder en precios. Sirve para 
que las demás empresas de la industria establezcan sus precios con relación al patrón 
fijado por la líder. En ocasiones, se fija la pauta para evitar una guerra de precios que 
afectaría no solo a los competidores sino el mercado.  
Precios de penetración. Estrategia de precios que consiste en fijar un precio inicial bajo 
con la finalidad de facilitar la rápida penetración del producto en el mercado.  
Precios unitarios. Método de establecer un precio en relación alguna medida reconocida 
universalmente, generalmente kilo o litro, de modo que ayuda al cliente el momento de 
la compra.  
 
3.4- Estudio Técnico 
 
El objetivo de aquí es diseñar como se producirá aquello que venderás. Si se elige una 
idea es porque se sabe o se puede investigar como se hace un producto, o porque alguna 
actividad gusta de modo especial. En el estudio técnico se define: 
Donde ubicar la empresa, o las instalaciones del proyecto, donde obtener los materiales 
o materia prima, que maquinas y procesos usar, que personal es necesario para llevar a 
cabo este proyecto. 
 
La localización geográfica se eligió en función de los siguientes criterios: 
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Proximidad de los clientes, accesibilidad de los clientes a través de los medios de 
transporte, nivel de equipamientos, comunicación y accesos, disponibilidad de Recursos 
Humanos, ayudas fiscales, permisos municipales y de consorcios barriales. 
__________________________ 
4 URBINA BACA GABRIEL, “EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 5ª EDICIÓN, EDITORIAL MC GRAW HILL, MÉXICO 2006, 
PÁGINA 48-60. 
 
 
3.4.1- Determinación del tamaño óptimo del proyecto 
 
El tamaño óptimo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en unidades de 
producción por año. Se considera óptimo cuando opera con los mejores costos totales o 
la máxima rentabilidad económica. 
 
Además de definir el tamaño de un proyecto de la manera descrita, en otro tipo de 
aplicaciones existen otros indicadores indirectos, como el monto de la inversión, el 
monto de ocupación efectiva de mano de obra, o algún otro de sus efectos sobre la 
economía. 
 
En esta parte de la metodología de evaluación de proyectos, es donde más se requiere de 
ingenieros, en el sentido de las personas que utilizan su ingenio para resolver los 
problemas.  
 
En la práctica determinar el tamaño de una nueva unidad de producción es una tarea 
limitada por las relaciones recíprocas que existen entre el tamaño y la demanda, la 
disponibilidad de las materias primas, la tecnología, los equipos y el financiamiento. 
 
3.4.2- Localización óptima del proyecto 
 
La localización puede tener un efecto condicionador sobre la tecnología utilizada en el 
proyecto, tanto por las restricciones físicas que importa como por la variabilidad de los 
costos de operación y capital de las distintas alternativas tecnológicas asociadas a cada 
ubicación posible. 
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Al estudiar la localización del proyecto se puede concluir que hay más de una solución 
factible adecuada. Más todavía cuando el análisis se realiza en nivel de prefactibilidad, 
donde las variables relevantes no son calculadas en forma concluyente. De igual 
manera, una localización que se ha determinado como óptima en las condiciones 
vigentes puede no serlo en el futuro. Por tanto, la selección de la ubicación debe tener 
en cuenta su carácter definitivo o transitorio y optar por aquella que permita obtener el 
máximo rendimiento del proyecto. 
 
El estudio de la localización no será entonces una evaluación de factores tecnológicos. 
Su objetivo es más general que la ubicación por si misma; es elegir aquella que permita 
las mayores ganancias entre las alternativas que se consideran factibles. Sin embargo, 
tampoco el problema es puramente económico. Los factores técnicos, legales, 
tributarios, sociales, etcétera, deben necesariamente tomarse en consideración, sólo que 
la unidad de medida que homologue sus efectos en el resultado del proyecto puede 
reducirse, en algunos casos, a términos monetarios. Siempre quedará la variable 
subjetiva no cuantificable que afectará la decisión; por ejemplo, las motivaciones 
personales del empresario. 
 
La teoría económica de la localización reduce el problema a un aspecto de ganancias 
máximas. Esto es, considerar el objetivo más general del proyecto; aquella localización 
que le otorgue la mayor rentabilidad. Para esto es necesario elaborar y evaluar el flujo 
de efectivo relevante de cada alternativa. 
 
El análisis de la ubicación del proyecto puede realizarse con distintos grados de 
profundidad, que dependen del carácter de factibilidad, prefactibilidad o perfil del 
estudio. Independientemente de ello, hay dos etapas necesarias que realizar; la selección 
de una macro localización y, dentro de ésta, la de la micro localización definitiva. 
Muchas veces se considera que en el nivel de prefactibilidad sólo es necesario definir 
una macro zona, pero no hay una regla al respecto. 
 
La selección de la macro y micro localización está condicionada al resultado del análisis 
de lo que se denomina factor de localización. Cada proyecto específico tomará en 
consideración en conjunto distinto de estos factores. Igualmente, la selección de la 
macro zona tendrá que considerar, para un mismo proyecto, muchos factores de 
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localización diferentes de los que se utilizarán en la elección de la micro ubicación: por 
ejemplo, factores como las políticas impositivas, las influencias climáticas y otras que 
tienen preponderancia en la selección de la macro localización, no son relevantes para 
elegir una micro zona dentro de aquélla, puesto que su efecto sería común a toda ella. 
En teoría, las alternativas de ubicación de un proyecto son infinitas. En términos 
prácticos, el ámbito de elección no es tan amplio, pues las restricciones propias del 
proyecto descartan muchas de ellas. La selección previa de una macro localización 
permitirá, mediante un análisis preliminar, reducir el número de soluciones posibles al 
descartar los sectores geográficos que no responden a las condiciones requeridas por el 
proyecto. Sin embargo, debe tenerse presente que el estudio de la micro localización no 
corregirá los errores en que se pudo haber incurrido en la macro localización. El análisis 
de micro localización sólo indicará cuál es la mejor alternativa de instalación dentro de 
la macro zona elegida. 
 
La deficiente recolección de datos es la principal causa de errores de la selección que se 
manifiesta generalmente en costos excesivamente altos, debidos a la seducción del 
lugar, a medios de transporte insuficientes, a dificultades para captar mano de obra 
especializada en número suficiente, a la falta de agua y a la incapacidad de deshacerse 
de desechos, entre otros factores.  
 
3.4.3- Comercialización del Producto 
 
La comercialización es la actividad que permite al producto hacer llegar un bien o 
servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar. 
 
En el aspecto de la mercadotecnia más vago y, por esa razón, el más cuidado. Al 
realizar la etapa de la prefactibilidad en la evaluación del proyecto, muchos 
investigadores simplemente informan en el estudio que la empresa podrá vender 
directamente el producto al público o al consumidor, con lo cual evitan toda la parte de 
comercialización. Sin embargo, al enfrentarse a la realidad, cuando la empresa ya está 
en marcha, surgen todos los problemas que la comercialización representa. 
 
A pesar de ser un aspecto poco favorecido en los estudios de comercialización es parte 
vital en el funcionamiento de una empresa. Se puede estar produciendo el mejor artículo 
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en su género al mejor precio, pero si no se tienen los medios para hacerlo llegar al 
consumidor en forma eficiente, esa empresa irá a la quiebra. 
 
La comercialización no es simple transferencia de productos hasta las manos del 
consumidor; esta actividad debe conferirle al producto los beneficios de tiempo y lugar; 
es decir, una buena comercialización es la que coloca al producto en un sitio y momento 
adecuados, para dar al consumidor la satisfacción que él espera con la compra. 
 
Normalmente ninguna empresa está capacitada, sobre todo en recursos materiales, para 
vender todos sus productos directamente al consumidor final. Éste es uno de los males 
necesarios de nuestro tiempo: los intermediarios, que son empresas o negocios 
propiedad de terceros encargados de transferir el producto de la empresa productora al 
consumidor final, para darle el beneficio de tiempo y lugar. Hay dos tipos de 
intermediarios: los comerciantes y los agentes. Los primeros adquieren el título de 
propiedad de la mercancía, mientras los segundos no lo hacen, sino sólo sirven de 
contacto entre el productor y el vendedor. 
 
Entre el productor y el consumidor final puede haber varios intermediarios, cada uno 
con ganancia de 25% a 30% del precio de adquisición del producto, de manera que si 
hubiera cuatro intermediarios, un producto doblaría su precio desde que sale de la 
empresa productora hasta el consumidor final. A pesar de saber que este último es el 
que sostiene todas esas ganancias. Los beneficios que los intermediarios aportan a la 
sociedad son: 
 
1-  Asignan a los productos el sitio y el momento oportunos para ser consumidos 
adecuadamente. 
2-  Concentran grandes volúmenes de diversos productos y distribuyen grandes 
volúmenes de productos diversificados, haciéndolos llegar a lugares lejanos. 
3-  Salvan grandes distancias y asumen los riesgos de la transportación acercando el 
mercado a cualquier tipo de consumidor. 
4-  Al estar en contacto directo tanto con el productos como con el consumidor, conoce 
los gustos de éste y pide al primero que elabore exactamente la cantidad y el tipo de 
artículo que sabe que se va a vender. 
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5-   Es el que verdaderamente sostiene a la empresa al comprar grandes volúmenes, lo 
que no podría hacer la empresa si vendiera al menudeo, es decir, directamente al 
consumidor. Esto disminuye notablemente los costos de venta de la empresa productora. 
6-  Muchos intermediarios promueven las ventas otorgando créditos a los consumidores 
y asumiendo ellos ese riesgo de cobro. Ellos pueden pedir, a su vez, crédito al 
productor, pero es más fácil que un intermediario pague sus deudas al productor, que 
todos los consumidores finales paguen sus deudas al intermediario. 
 
3.4.4- Canales de distribución 
 
Un canal de distribución es la ruta que toma un producto para pasar del productor a los 
consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa trayectoria. En cada 
intermediario o punto en el que se detenga esa trayectoria existe un pago a transacción, 
además de in intercambio de información. El productor siempre tratará de elegir el canal 
más ventajoso desde todos los puntos de vista. 
 
Una buena distribución de la planta es la que proporciona condiciones de trabajo 
aceptables y permiten la operación más económica, a la vez que mantiene las 
condiciones óptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores. 
 
3.4.4.1- Los objetivos y principios básicos de una distribución de la planta son las 
siguientes: 
 
Integración total. Consiste en integrar lo posible todos los factores que afectan la 
distribución, para obtener una visión de todo el conjunto y la importancia relativa de 
cada factor. 
Mínima distancia de recorrido. Al tener una visión general de todo el conjunto, se debe 
tratar de reducir en lo posible el manejo de materiales, trazando el mejor flujo. 
Utilización del espacio cúbico. Aunque el espacio es de tres dimensiones, pocas veces 
se piensa en el espacio vertical. Esta opción es muy útil cuando se tienen espacios 
reducidos y su utilización debe ser máxima. 
Seguridad y bienestar para el trabajador. Éste debe ser uno de los objetivos principales 
en toda distribución. 
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Flexibilidad. Se debe obtener una distribución que pueda reajustarse fácilmente a los 
cambios que exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso de la manera más 
económica, si fuera necesario 
 
Existen dos tipos de productores claramente diferenciados: los de consumo en masa y 
los de consumo industrial. 
__________________________ 
5 URBINA BACA GABRIEL, “EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 5ª EDICIÓN, EDITORIAL MC GRAW HILL, MÉXICO 2006, 
PÁGINA 104-105; 110-118. 
 
 
3.4.5- Técnicas de análisis del proceso de producción. 
 
El proceso de producción es el conjunto de actividades que se llevan a cabo para 
elaborar un producto o prestar un servicio. En este, se conjugan la maquinaria, los 
insumos (materiales, materia prima) y el personal de la empresa necesarios para realizar 
el proceso. Es necesario que el proceso de producción quede determinado claramente, a 
manera que permita a los empleados obtener el producto deseado con un uso eficiente 
de los recursos necesarios.  
 
Ya se ha descrito con palabras la manera en que se desarrolla el proceso productivo, 
viene una segunda etapa en la que, en forma integral, se analice el proceso o la 
tecnología. La utilidad de este análisis es básicamente que cumple dos objetivos: 
facilitar la distribución de la planta aprovechando el espacio disponible en forma 
óptima, lo cual, a su vez optimiza la operación de la planta mejorando los tiempos y 
movimientos de los hombres y las máquinas. 
 
Para representar y analizar el proceso productivo, existen varios métodos. El empleo de 
cualquier método va a depender el objetivo del estudio. Algunos son muy sencillos, 
como el diagrama de bloques, y hay otros muy completos, como el curso grama 
analítico. Cualquier proceso productivo, por complicado que sea, puede ser 
representado por medio de un diagrama para su análisis. 
 
Diagrama de bloques: Es el método más sencillo para representar un proceso. Consiste 
en que cada operación unitaria ejercida sobre la materia prima se encierra en un 
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rectángulo; cada rectángulo o bloque se coloca en forma continua y se une con el 
anterior y el posterior por medio de flechas que indican tanto la secuencia de las 
operaciones como la dirección del flujo. En la representación se acostumbra empezar en 
la parte superior izquierda de la hoja. Si es necesario se pueden agregar ramales el flujo 
principal del proceso. En los rectángulos se anota la operación unitaria (cambio físico o 
químico) efectuada sobre el material y se puede complementar la información con 
tiempos y temperaturas de la operación ejercida. 
 
Diagrama de flujo del proceso: Aunque el diagrama de bloques también es un 
diagrama de flujo, no posee tantos detalles e información como el diagrama de flujo del 
proceso donde se usa una simbología internacionalmente aceptada para representar las 
operaciones efectuadas. Este método es el más usado para representar gráficamente los 
procesos. Las reglas mínimas para su aplicación son: 
 
Empezar en la parte superior izquierda de la hoja y continuar hacia abajo, la derecha o 
ambas direcciones. 
Numerar cada una de las acciones en forma ascendente; en caso de que existan acciones 
agregadas al ramal principal del flujo en el curso del proceso, asignar el siguiente 
número secuencial a estas acciones en cuanto aparezcan. En caso de que existan 
acciones repetitivas se formará un bucle o rizo y se hará una asignación supuesta de los 
números. 
Introducir los ramales secundarios al flujo principal por la izquierda de éste, siempre 
que sea posible. Poner el nombre de la actividad a cada acción correspondiente. 
____________________ 
6 HERMANOS CHAIN SAPAG, PREPARACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 4ª EDICIÓN, EDITORIAL MCGRAW HILL, 
MÉXICO (2003), PÁGINA 190-191. 
 
 
3.4.6- Organización 
 
En cada proyecto de inversión se presentan características especificas, y normalmente 
únicas, que obligan a definir una estructura organizativa acorde con los requerimientos 
propios que exija su ejecución. 
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Diversas teorías se han desarrollado para definir el diseño organizacional del proyecto. 
La teoría clásica de la organización se basa en los principios de administración 
propuestos por Henry Farol: a) el principio de la división del trabajo para lograr la 
especialización; b) el principio de la unidad de dirección que postula la agrupación de 
actividades que tienen un objetivo común bajo la dirección de un solo administrador; c) 
el principio de la centralización, que establece el equilibrio entre centralización y 
descentralización, y d) el principio de autoridad y responsabilidad. 
 
La teoría de la organización burocrática, de Max Weber, señala que la organización 
debe adoptar ciertas estrategias de diseño para racionalizar las actividades colectivas. 
Entre éstas se destacan la división del trabajo, la coordinación de las tareas y delegación 
de autoridad y el manejo impersonal y formalista del funcionario. La tendencia actual, 
sin embargo, es que el diseño organizacional se haga de acuerdo con la situación 
particular de cada proyecto. 
 
Para alcanzar los objetivos propuestos por el proyecto es preciso canalizar los esfuerzos 
y administrar los recursos disponibles de la manera más adecuada a dichos objetivos. La 
instrumentalización de esto se logra a través del componente administrativo de la 
organización, el cual debe integrar tres variables básicas para su gestión: las unidades 
organizativas; los recursos humanos, materiales y financieros, y los planes de trabajo. 
 
Todas las actividades que se requieran para la implementación y operación del proyecto 
deberán programarse, coordinarse y controlarse por alguna instancia que el estudio del 
proyecto debe prever. La estructura organizativa que se diseñe para asumir estas tareas 
tendrá no sólo relevancia en términos de su adecuación para el logro de los objetivos 
previstos, sino también por sus repercusiones económicas en las inversiones iniciales y 
en los costos de operación del proyecto. Para garantizar que los resultados de la 
evaluación se basen en proyecciones realistas, deberán cuantificarse todos los elementos 
de costos que origine una estructura organizativa dada. 
 
Las estructuras se refieren a las relaciones relativamente fijas que existen entre los 
puestos de una organización, y son el resultado de los procesos de división del trabajo, 
departamentalización, esferas de control y delegación. La departamentalización 
combina y agrupa los puestos individuales de especialización logrados por la división 
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del trabajo. Este factor es determinante de la estructura organizativa de la empresa que 
crearía el proyecto y, por tanto, de la cuantía de las inversiones y costos asociados a él. 
Los tipos más comunes de departamentalización son por funciones, territorios, 
productos, clientes o mixtos. Todos ellos agrupas trabajos de acuerdo con algún 
elemento en común. 
La esfera de control determina el tamaño adecuado de unidades subordinadas a cargo de 
un supervisor en cada uno de los niveles de esa organización. Es importante, para ello, 
considerar bajo una esfera de control la similitud de funciones, la proximidad geográfica 
de los subordinados, la complejidad de las funciones y el grado de dirección y control 
requerido por los subordinados. 
 
Respecto a la delegación, se han propuesto algunas fórmulas para calcular la forma más 
adecuada de distribuir la autoridad y descentralizar la toma de decisiones. Sin embargo, 
la situación particular de cada proyecto será la que en definitiva dé las pautas de acción. 
La teoría administrativa ha desarrollado métodos de distinta complejidad para definir la 
estructura de una organización. No obstante, la apreciación personal del responsable 
final de la ejecución del proyecto, que difícilmente será quien realice el estudio previo, 
configurará la estructura definitiva. El estilo de dirección obliga a flexibilizar la 
estructura organizativa por constituir una variable contingente e incontrolable desde el 
punto de vista del proyecto. Donde más se manifiesta esto es en el ámbito de control de 
cada cargo, que determina la cantidad de unidades que dependen directamente de un 
cargo superior. 
 
De lo anterior se deduce que difícilmente lo que pueda preverse en el nivel de estudio se 
ha de concretar en la implantación del proyecto. Sin embargo, existen normas y criterios 
que permiten una aproximación confiable de la composición de la estructura, basados en 
criterios de racionalización administrativa que contribuyen a la elaboración de flujos de 
caja más reales para la evaluación del proyecto. 
 
Puesto que el objetivo de un estudio de proyectos es determinar la viabilidad de realizar 
una inversión, muchas veces no se justificará una exactitud exagerada en la 
determinación de la estructura y sus costos. Sin embargo, deberán tomarse en 
consideración algunos elementos básicos que faciliten la aproximación de los resultados 
a los niveles que el proyecto justifique. 
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___________________ 
7 HERMANOS CHAIN SAPAG, PREPARACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, 4ª EDICIÓN, EDITORIAL MCGRAW 
HILL, MÉXICO (2003), PÁGINA 207-231. 
 
 
3.4.7- Marco legal 
 
El ordenamiento jurídico de cada país, fijado por su constitución política, leyes, 
reglamentos, decretos y costumbres, entre otros, determina diversas condiciones que se 
traducen en normas permisivas o prohibitivas que pueden afectar directamente o 
indirectamente el flujo de caja que se elabora para el proyecto que se evalúa. 
 
El análisis de los aspectos legales en la etapa de estudio de su viabilidad económica no 
debe confundirse con la viabilidad legal. Mientras la viabilidad legal busca 
principalmente determinar la existencia de alguna restricción legal a la realización de 
una inversión en un proyecto como el se evalúa, el estudio de los aspectos legales en la 
viabilidad económica pretende determinar cómo la normativa vigente afecta a la cuantía 
de los beneficios y costos de un proyecto que ya demostró su viabilidad legal. 
 
La actividad empresarial y los proyectos que de ella se derivan se encuentran 
incorporados a un determinado ordenamiento jurídico que regula el margo legal en el 
cual los agentes económicos se desenvolverán. 
 
El estudio de viabilidad de un proyecto de inversión debe asignar especial importancia 
al análisis y conocimiento del cuerpo normativo que regirá la acción del proyecto, tanto 
en su etapa de origen como en la de su implementación y posterior operación. Ningún 
proyecto, por muy rentable que sea, podrá llevarse a cabo si no se encuadra en el marco 
legal de referencia en el que se encuentran incorporados las disposiciones particulares 
que establecen lo que legalmente está aceptado por la sociedad; es decir, lo que se 
manda, prohíbe o permite a su respecto. 
 
Sólo un análisis acabado del marco legal particular de cada proyecto que se evalúa 
posibilitará calificarlo correctamente para lograr, en su formulación, la optimización de 
los resultados de una inversión. Al implementarse el proyecto, además de insertarse 
como una organización social y económica más del país, se constituye en un ente 
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jurídico en el que se entrelaza contratos laborales, comerciales y otros que, al concurrir 
simultánea y sucesivamente, generan las relaciones económicas que producen las 
pérdidas y utilidades de un negocio. De aquí que en la empresa y en todo proyecto se 
observe un amplio universo legal de derechos y obligaciones provenientes tanto de la 
ley como de los contratos se suscriban. 
 
El conocimiento de la legislación aplicable a la actividad económica y comercial resulta 
fundamental para la preparación eficaz de los proyectos, no sólo por las inferencias 
económicas que pueden derivarse del análisis jurídico, sino también por la necesidad de 
conocer adecuadamente las disposiciones legales para incorporar los elementos 
administrativos, con sus correspondientes costos, y para que posibiliten que el 
desarrollo del proyecto se desenvuelva fluida y oportunamente. 
 
Lo anterior es más importante aún, cuando se considera que la legislación de cada país 
es distinta; por esta razón, en proyectos que pretenden exportar o que necesitan importar 
insumos, se requiere conocer las implicancias económicas, principalmente tributarias, 
que esto conlleva. Situación similar se observa en proyectos donde la inversión se hará 
en otro país, del cual, por lo menos, deberá estudiarse la legislación concerniente a los 
retornos de inversión extranjera.   
 
La titularidad y/o la administración de instalaciones que ofrecen servicios de alimentos, 
bebidas y diversiones a turistas y visitantes en restaurantes, bares, "Mesones Turísticos", 
discotecas, clubes nocturnos y casinos, que demuestren su carácter y vínculo primordial 
con el turismo y que sean declaradas de interés turístico por el INTUR. Calificarán bajo 
esta ley si cumplen con el Reglamento de Alimentos, Bebidas y Diversiones. En el caso 
de casinos, éstos deberán estar situados única y exclusivamente en hoteles de cien (100) 
o más habitaciones." 
 
El Turismo es un sector de actividades, tanto de la economía nacional como a nivel 
regional y global, que agrupa facilidades y servicios orientados y destinados a los 
turistas. 
__________________ 
8 LEY NO. 306, “LEY DE INCENTIVOS PARA LA INDUSTRIA TURISTICA DE LA REPUBLICA DE NICARAGUA”, ARTICULO 
1, NUMERAL 4.6 Y ARTICULO 2, NUMERAL 4.16. 
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IV. HIPOTESIS 
 
Actualmente existe un mercado potencial para la apertura de una sucursal del 
restaurante Rincón Chino en el distrito II de la ciudad de Managua, así como la 
disponibilidad de los requerimientos técnicos para las operaciones del mismo; cuyos 
flujos generarán utilidades para la empresa. 
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V. DISEÑO METODOLOGICO 
 
El tipo de estudio que se realizó para el desarrollo de esta monografía fue un estudio de 
factibilidad, el cual contiene los siguientes tipos de estudios: 
 
5.1 Estudio de Mercado 
5.1.1 Tipo de Estudio: El siguiente estudio presenta las siguientes características: 
 
A. Estudio Exploratorio: Se realizó este tipo de estudio porque no se han examinado los 
gustos, preferencias y comportamiento de la población económicamente activa del 
distrito II de la ciudad de Managua en relación a la comida china.; por esta razón se tuvo 
que recabar todos los datos necesarios para conocer estos aspectos de suma importancia 
para la investigación. Además de esto, los restaurantes Rincón Chino existentes  en el 
mercado no han realizado ningún tipo de estudio de mercado que le indique el 
posicionamiento de estos. 
 
B. Estudio Descriptivo: Por medio de los diferentes métodos de recopilación de 
información se conoció las características específicas del mercado económicamente 
activo del distrito II de la ciudad de Managua con el objetivo de realizar los diferentes 
análisis significativos para el desarrollo del  proyecto. 
 
C. Estudio Transversal: En cuanto al tiempo, finalmente en el estudio de mercado 
también se ejecuta un estudio temporal, ya que la investigación que se realizó, permitió 
estimar y evaluar durante el período de investigación el comportamiento y 
características del segmento de mercado del distrito II de la ciudad de Managua en el 
segundo semestre del año 2007. 
 
5.1.2 Población y muestra 
 
Para la realización del estudio de mercado en general, se seleccionó una población 
determinada a evaluar. La población que se tomó en cuenta para el estudio de 
factibilidad del restaurante Rincón Chino fue el segmento de mercado representado por 
los habitantes del distrito II de la ciudad de Managua que son económicamente activos 
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según el censo Poblacional y de Vivienda 2005. La ciudad de Managua cuenta con 
470,759 habitantes económicamente activos, el distrito II de la ciudad de Managua tiene 
un total de 117,303 habitantes, de los cuales solo el 28.55% son económicamente 
activos; lo que quiere decir que la población que es de 33,482 habitantes. Se escogió 
esta población porque es el mercado meta del  proyecto. 
 
5.1.3 Tamaño de la muestra 
 
Como se conoce el tamaño total de la población (N) a estudiar, entonces la fórmula que 
va a utilizar para estimar el tamaño de la muestra será para una población finita. Se 
cuenta con los siguientes datos, los cuales  darán como resultado el número de personas 
que se deben encuestar para la ejecución del estudio de mercado. 
 
n: tamaño necesario de la muestra. 
Z2: valor de Z correspondiente al nivel de confianza. 
N: población total. 
E: error Permitido. 
p: probabilidad de que el evento ocurra. 
q: probabilidad de que el evento no ocurra. 
 
n=     Z2 * N * p * q 
      (N-1) E2 + Z2 *p*q     
               
Z: 95%, 1.96 
p: 50%, 0.5 
q: 50%, 0.5 
E= 7%, 0.07 
N= 33,482 
 
n=        (1.96)2 * (33,482) * (0.5) * (0.5)                 =     32,156.1128 
       (33,482 – 1) (0.07)2 + (1.96)2 * (0.5) * (0.5)              165.0173      
 
n= 194.86 ≈ 195 encuestas a realizar. 
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5.1.4 Tipo de muestreo 
 
Se realizó un tipo de muestreo de juicio, no probabilístico ya que se decidió los lugares 
en el cual se ejecutaron las encuestas. 
 
5.1.5 Necesidades y Fuentes de Información 
 
Necesidad Fuente Técnica Instrumento 
Característica de la 
población a estudiar 
Primaria: Consumidor Encuesta 
 
Cuestionario Auto 
administrado 
Cantidad de personas 
del segmento escogido 
Secundaria: INEC Revisión 
Documental 
Ficha 
Estudio de la 
competencia 
 
Primaria: 
Competencia 
 
Observación y 
Degustación. 
 
Ficha 
Información general de 
cada uno de los 
restaurantes Rincón 
Chino 
Primaria: Gerente 
General 
Entrevista Cuestionario Auto 
administrado 
 
5.1.6 Procesamiento y Análisis 
 
El Análisis estadístico que se realizó a los datos obtenidos en las 195 encuestas 
ejecutadas, se efectuó mediante el uso del programa llamado SPSS (Statistical Package 
for the Social Sciences) ya que es un programa muy intuitivo y  fácil de usar, de tal 
forma que los datos se procesaron de manera rápida y sencilla. 
 
Por otra parte, a partir de este estudio de mercado, se realizaron proyecciones de ventas 
para los siguientes 5 años. 
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5.2 Estudio Técnico 
 
5.2.1 Tipo de Estudio 
 
A. Estudio Analítico: Se realizó un análisis factorial en donde se tomó en cuenta las 
diferentes variables que conforman parte de estudio. Con la ponderación de factores se 
analizaron las siguientes variables: capacidad instalada, ubicación de la sucursal, 
instalaciones que se ocuparán, maquinaria y equipo necesario, distribución del 
establecimiento, insumos, mano de obra y requisitos que tiene que reunir el restaurante 
para su apertura en conjunto con todas las licencias necesarias para iniciar operaciones.  
 
5.2.2 Fuentes de Información 
 
Se recurrió a fuentes primarias y secundarias para conocer aspectos relacionados con las 
variables involucradas en el estudio técnico. La fuente primaria utilizada fue la 
entrevista que se realizó a los expertos en la materia; la fuente secundaria se utilizó 
porque se hizo una revisión documental de los registros de ambos restaurantes 
existentes en cuanto a los requerimientos y especificaciones técnicas. 
 
 
5.3 Estudio Económico:  
5.3.1 Tipo de Estudio 
 
A) Estudio Descriptivo: Se ejecutó este estudio ya que se describieron y enumeraron 
todos los flujos de efectivo que se llevan a cabo en el proyecto para un plazo de 5 años. 
El estudio está basado en las proyecciones de ventas que se obtuvieron en el estudio de 
mercado. 
 
5.3.2 Fuentes de Información 
 
En este estudio se involucraron fuentes primarias y secundarias. Las fuentes primarias 
de las cuales se hicieron uso fue de los datos de los precios de mercado estipulado para 
cada uno de los elementos necesarios en el estudio técnico; el estudio está alimentado 
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también de fuentes secundarias ya que se utilizaron los datos de los resultados obtenidos 
en los estudios anteriores. 
 
 
5.4 Evaluación Financiera: 
5.4.1 Tipo de Estudio 
 
A) Estudio Analítico: Se realizó un análisis de todos los flujos de efectivo obtenidos del 
estudio económico con factores como: la VAN, la TIR y el período de recuperación de 
la inversión, lo cual se hizo con el fin de determinar la rentabilidad económica del 
proyecto. 
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VI. RESULTADOS 
6.1. Estudio de Mercado 
 
6.1.1- Características del Mercado 
 
6.1.1.1 Género 
 
 
 
 
 
 
TABLA 6.1 
 
 
 
Del 100% de las personas entrevistadas, el 65.1% pertenecían al sexo Femenino y el 
34.9% al Masculino. 
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6.1.1.2. Edad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 6.2 
 
 
 
Como se puede observar en la tabla, la mayoría de las personas entrevistadas se 
encontraba en el rango de edad de entre los 15-45 años. Esto equivale al 75.4% de la 
muestra total. El 24.7% restante estaban entre las edades de 46-80 años. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
EDAD 
15-25 26.7%
26-35 23.6%
36-45 25.1%
46-55 12.8%
56-65 6.7%
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6.1.1.3. Ocupación 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 6.3 
 
 
 
El 69.8% de los encuestados fueron principalmente estudiantes de 5to año de la 
universidad, maestrías y amas de casas. El siguiente porcentaje revelador es el 9.2% 
representado por los encuestados que cuentan con negocio propio. El 21% restante 
fueron principalmente personas jubiladas, vendedores, médicos, maestros, periodistas y 
conductores. 
 
 
 
 
 
 
 
OCUPACION 
Estudiante 39.5%
Ama de Casa 30.3%
Jubilado 4.1%
Médico 5.1%
Vendedor 6.7%
Negocio Propio 9.2%
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6.1.1.4. Gustos y preferencias 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 6.4 
 
 
La Tabla indica que del 100% de la población bajo estudio, el 84.6% sí le gusta la 
comida china, contra un 15.4% que no le gusta la comida china. 
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6.1.2- Comportamiento del consumidor 
 
6.1.2.1 Lugar de consumo 
 
 
DONDE CONSUME LA COMIDA CHINA   
Sí No Total 
Casa 64.2% 35.8% 100.0% 
Restaurante 79.4% 20.6% 100.0% 
Otro 0.0% 0.0% 0.0% 
 
TABLA 6.5 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Esta tabla muestra que del 100% de las personas encuestadas, 79.4% consumen comida 
china en restaurantes y 64.2% en casa, ya sea cocinada en el hogar o por pedido de 
servicio a domicilio.  
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6.1.2.2  Existencia de ofertantes en la zona 
 
 
CONOCE RESTAURANTES  
DE COMIDA CHINA EN LA 
ZONA 
Sí 54.5%
No 7.3%
Nose 38.2%
 
TABLA 6.6 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Esta tabla indica que del 100% de quienes gustan de la comida china, el 54.5% sí 
conocen de la existencia de restaurantes de comida china en la zona, el 38.2% no sabe y 
un 7.3% contestó que no. 
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6.1.2.3 Cruce entre la tabla 6.5 y 6.6 
 
DONDE CONSUME COMIDA Y CONOCE  
CASA RESTAURANTERESTAURANTES DE COMIDA CHINA EXISTENTES 
EN LA ZONA 
Sí 51.89 58.78 
No 7.55 6.11 
Nose 40.57 35.11 
TOTAL 100% 100% 
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6.1.2.4. Ofertantes existentes en la zona 
 
 
 
RESTAURANTES DE COMIDA 
CHINA QUE CONOCE EN 
LA ZONA 
Chop Suey Internacional 20.6%
Comida China Las Brisas 0.6%
Chop Suey Las Palmas 13.3%
Corona de Oro 9.7%
Restaurante La Plancha 0.6%
Rincón Oriental 1.8%
 
 
TABLA 6.7 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china y que conoce restaurantes en la zona. 
 
 
De la población que contestó que sí existían restaurantes de comida china en la zona, 
20.6% dijo que el Chop Suey Internacional, 13.3% que el Chop Suey Las Palmas, 9.7% 
el Corona de Oro, 1.8% Rincón Oriental, y 0.6% para la Comida China Las Brisas y el 
Restaurante La Plancha, especialidades en platillos chinos. 
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6.1.2.5 Razones de decisión de compra 
 
 
RAZONES POR LA QUE ESCOGE UN RESTAURANTE  
 DE COMIDA CHINA    
Sí No Total 
Variedad en los menús 51.5% 48.5% 100.0% 
Cantidad 11.5% 88.5% 100.0% 
Servicio y Atención 17.6% 82.4% 100.0% 
Precio 6.7% 93.3% 100.0% 
Calidad 65.5% 34.5% 100.0% 
Otro 0.0% 0.0% 0.0% 
 
 
TABLA 6.8 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Esta tabla refleja que la razones fundamentales por la que los encuestados escogen un 
restaurante de comida china son: calidad (65.5%), variedad en los menús (51.5%) y 
servicio y atención (17.6%). El factor precio no es una determinante primordial para los 
comensales encuestados. 
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6.1.2.6. Frecuencia de consumo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 6.9 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Del 100% de la población entrevistada, 55.8% contestó que visita los restaurantes de 
comida china cada 3 meses, 15.8% quincenal, 14.5% ocasionalmente, 10.95 mensual y 
3 % semanal. 
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6.1.2.7. Posicionamiento del restaurante Rincón Chino en la mente del consumidor 
 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 6.10 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Los datos que refleja el gráfico es que del 100% del mercado potencial, el 57% conoce 
el restaurante Rincón Chino o ha escuchado de el y el 43% de esta no ha escuchado ni 
visitado el mismo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
VISITADO O ESCUCHADO DEL 
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Sí 57.0%
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6.1.2.8. Ofertantes que conoce o ha oído mencionar 
 
 
RESTUARANTES DE COMIDA CHINA QUE CONOCE  
O HA OIDO MENCIONAR    
Sí No Total 
Mr. Lee 60.6% 39.4% 100.0% 
Restaurante Rincón Chino 56.4% 43.6% 100.0% 
Chop Suey Internacional 73.9% 26.1% 100.0% 
Corona de Oro 37.6% 62.4% 100.0% 
Sian We 0.0% 0.0% 0.0% 
Jardín Chino 15.2% 84.8% 100.0% 
Xin Tian Di 0.0% 0.0% 0.0% 
Otro 8.7% 91.3% 100.0% 
 
 
TABLA 6.11 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Los principales ofertantes de comida china posicionados en la mente de los encuestados 
son: el restaurante Chop Suey Internacional (73.9%), Mr. Lee (60.6%), Rincón Chino 
(56.4%) y Corona de Oro (37.6%). 
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6.1.2.9. Ofertante de comida china favorito 
 
 
CUAL DE TODOS LOS RESTAURANTES 
PREFIERE 
Chop Suey Internacional 38.3% 
Corona de Oro 12.1% 
Asador Chino 0.6% 
El Wok 1.2% 
Faisán Dorado 1.2% 
Jardín Chino 1.2% 
Mr. Lee 27.9% 
Chop Suey Las Palmas 4.8% 
Restaurante Rincón Chino 10.9% 
Cualquiera 1.8% 
 
 
TABLA 6.12 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
El 38.3% de la población contestó que su restaurante de comida china favorito es el 
Chop Suey Internacional, 27.9% Mr. Lee, 12.1% Corona de Oro, 10.9% Restaurante 
Rincón Chino, 4.8% Chop Suey Las Palmas, 1.8% Cualquier y finalmente un 1.2% para 
cada uno de los siguientes: El Wok, Faisán Dorado y el Jardín Chino. 
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6.1.2.10. Aspectos con que cumple su restaurante favorito 
 
ESTE RESTAURANTE CUMPLE CON LOS SIGUIENTES  
ASPECTOS    
Sí No Total 
Calidad en sus platillos 98.8% 1.2% 100.0% 
Servicio y Atención 98.8% 1.2% 100.0% 
Tradición 95.8% 4.2% 100.0% 
Variedad 97.6% 2.4% 100.0% 
Seguridad 93.9% 6.1% 100.0% 
 
 
TABLA 6.13 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
La mayoría de las personas encuestadas están de acuerdo en que su restaurante favorito 
cumple con los cinco aspectos arriba mencionados. 
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6.1.3- Opinión del consumidor: 
 
6.1.3.1- Recomendaciones que hace a los ofertantes de comida china 
 
RECOMENDACIONES QUE HARIA A LOS RESTAURANTES  
 DE COMIDA CHINA    
Sí No Total 
Estacionamiento Amplio 22.4% 77.6% 100.0% 
Punto Clave de Ubicación 0.0% 0.0% 0.0% 
Calidad 74.5% 25.5% 100.0% 
Seguridad 9.7% 90.3% 100.0% 
Variedad en sus productos 20.0% 80.0% 100.0% 
Otro 9.4% 90.6% 100.0% 
 
 
TABLA 6.14 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Esta tabla refleja las tres principales recomendaciones que hacen los encuestados a los 
restaurantes de comida china. Del 100% de las personas el 74.5% recomienda que los 
restaurantes de comida china cumplan con la CALIDAD, 22.4% esperan que las 
instalaciones de las diferentes sucursales cuenten con estacionamiento amplio y 
finalmente un 20% cree que deben ofrecer variedad en sus productos. 
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6.1.3.2. Aceptación del consumidor en referencia a la nueva sucursal 
 
 
SUCURSAL DEL RESTAURANTE 
RINCON CHINO EN LA 
ZONA 
 
Sí 100.0%
No 0.0%
 
TABLA 6.15 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Del 100% de la población, el total de esta les gustaría la idea de que se abriera una 
sucursal del restaurante Rincón Chino en la zona de estudio. 
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6.1.3.3- Lugar donde le gustaría que se ubicara 
 
 
EN QUE LUGAR LE GUSTARIA QUE ESTUVIERA 
 UBICADO  
Sí 
Linda Vista 36.4%
Los Arcos 13.9%
Edgard Lang 6.7%
Las Palmas 43.0%
 
TABLA 6.16 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Del 100% de los encuestados, el 43% le gustaría que la nueva sucursal del restaurante 
Rincón Chino se ubicara en Las Palmas, el 36.4% en Linda Vista, el 13.9% en Los 
Arcos y finalmente 6.7% en la colonia Edgard Lang.  
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6.1.3.4- Visita a la nueva sucursal 
 
 
EN CASO DE ABRIR LA SUCURSAL 
LO VISITARIA 
Sí 100.0%
No 0.0%
 
 
TABLA 6.17 
* Resultados de la tabla y del gráfico se encuentran filtrados, solo se tomaron en cuenta las 
personas que sí le gusta la comida china. 
 
 
Del 100% del mercado potencial, el 100 % de esta respondió que en caso de que se 
abriera una sucursal del restaurante Rincón Chino, lo visitaría. 
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6.2. Estudio Técnico 
 
6.2.1- Capacidad Instalada 
 
Tomando en cuenta la demanda potencial anual obtenida en el estudio de mercado y el 
6.8% de la demanda que se pretende abarcar, calculamos la capacidad instalada del 
restaurante en un día, una semana y un mes: 
Período Cantidad de servicios
1 día 70 
1 semana 490 
1 mes 1,960 
Capacidad instalada del restaurante.  
 
La sucursal del restaurante en Linda Vista iniciará con una capacidad instalada para 
atender 70 servicios diarios, pero en el primer año se pretende utilizar el 70% de la 
capacidad instalada, es decir, 50 servicios diarios. La intención es atender la capacidad 
instalada una vez que el restaurante tenga aproximadamente 5 años de existir en el 
mercado. Las instalaciones se encontrarán distribuidas de la siguiente manera: seis 
mesas de cuatro personas, dos mesas de tres personas, dos mesa de seis personas y una 
mesa grande de catorce personas.  
 
El restaurante comenzará a atendiendo al 6.8% de servicios de la demanda potencial en 
su primer año de apertura, es decir a 18,000 servicios anualmente o bien 50 servicios 
diarios. 
 
Cada persona es atendida en el restaurante entre casi una hora y una hora y media. El 
restaurante tendrá las puertas abiertas desde las once y media de la mañana hasta las 
nueve y media de la noche en horarios de lunes a domingo.  
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6.2.2- Ubicación 
 
Los factores evaluados en las 2 diferentes zonas de interés fueron los siguientes: costo 
de la vida, cercanía con el mercado, vías de acceso, disponibilidad de servicios básicos 
y casas de alquiler disponibles. Todos los factores fueron calificados en una escala del 1 
al 10. En donde 1 es la puntuación más baja y 10 la más alta. 
 
    Linda Vista Las Palmas 
Factor Relevante Peso Calificación Ponderación Calificación Ponderación
Costo de Vida 0.2 7 1.4 5 1 
Cercanía del Mercado 0.4 6 2.4 5 2 
Vías de Acceso 0.2 5 1 5 1 
Disponibilidad de Servicios Básicos 0.1 4 0.4 4 0.4 
Casa  de Alquiler disponibles 0.1 7 0.7 5 0.5 
  1   5.9   4.9 
Cuadro 6.2.1 
 
A cada factor del cuadro 6.2.1 se le dió un valor según la importancia que estos tienen 
para la apertura de la sucursal del restaurante en 2 diferentes zonas de estudio que 
forman parte del distrito II de la ciudad de Managua: Linda Vista y Las Palmas. 
 
Según las ponderaciones de las 2 alternativas que tenemos, la ubicación en la zona de 
Las Palmas y Linda Vista, la opción que más nos conviene tomando en cuenta todos los 
factores determinantes  de la localización, es la correspondiente a Linda Vista, ya que la 
ponderación fue la más alta con un 5.9%, lo que quiere decir que el costo de la vida, la 
cercanía del mercado, las vías de acceso, la disponibilidad de los servicios básicos y los 
alquileres disponibles son más factibles para la apertura de la sucursal del restaurante 
Rincón Chino en la zona de Linda Vista. 
 
El factor costo de la vida es mayor en la zona de Linda Vista ya que la tarifa de pago de 
servicios básicos varía en las diferentes zonas de la ciudad de Managua, siendo la zona 
de Las Palmas un poco más caro que en Linda Vista. De igual forma se explica el factor 
de casas de alquiler disponibles, ya que en Linda Vista no sólo existen más casas de 
alquiler a disposición sino también que la cuota de alquiler es aún más baja que en la 
zona de Las Palmas. 
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6.2.3- Ingeniería del Proyecto 
6.2.3.1- Proceso de Producción 
 
Los clientes que deseen comer en las instalaciones del restaurante pueden llegar a la 
sucursal establecida en Linda Vista, la cual contará con un amplio, cómodo y seguro 
parqueo de estacionamiento con servicio de seguridad. Una vez que se han 
estacionados, entran al restaurante en donde los reciben los meseros, quienes 
amablemente se encargarán de ubicar a los clientes en la mesa que estos estime 
conveniente, en las 2 diferentes áreas con las que contará el restaurante: el área de 
fumado y la de no fumado. Inmediatamente sean ubicados el mesero reparte los menús a 
los clientes que ya se encuentren sentados y se pone a la disposición de los clientes en 
cuanto estos estén listos para que su orden sea tomada. Primeramente el mesero ofrece 
lo de tomar y los platos de entrada; una vez que el cliente cuente con sus respectivas 
bebidas en la mesa, el mesero toma la orden de cada cliente.  
 
Cuando el mesero termina de tomar la orden de cada uno de los clientes de la mesa, le 
enseña la orden al administrador, el cual lleva un control de todas las órdenes que son 
pasadas al área de cocina, el administrador firma la orden y el mesero la pasa a uno de 
los ayudantes de cocina. El control de la orden no solo sirve para tener una idea de los 
platos que se venden en el día sin necesidad de ir a la cocina y verificar cada una de las 
órdenes, sino también para que el administrador realice de manera efectiva las cuentas 
de los clientes. El ayudante de cocina inmediatamente busca todos los insumos que el 
cocinero requiere para preparar la orden, con el fin de que el trabajo sea más fácil y 
rápido. Todos los platos fuertes del menú cuentan con ensaladas de cortesía de entrada. 
 
Todos los miembros del área de cocina realizan un trabajo en equipo para que la orden 
salga en el tiempo que se encuentra estimado. Mientras los platos son preparados, el 
mesero se dedica a poner en la mesa los ingredientes principales para condimentar la 
comida y órdenes de pan. Una vez que todos los platos de la orden están listos, el 
ayudante de cocina toca un timbre de aviso a los meseros y estos se disponen a sacar 
todos los platos para que sean llevados a la mesa respectiva. Durante todo momento que 
el cliente se encuentre comiendo, el mesero esta pendiente si a este se le ofrece algo 
más. 
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Cuando el cliente termina de comer, el mesero se acerca a la mesa para ofrecer los 
diferentes postres y digestivos con que cuenta el restaurante. La cuenta se le lleva al 
cliente cuando este lo desee. Todas las cuentas son realizadas por el administrador del 
restaurante, el cual no solo está pendiente de todos los trabajadores sino también de la 
atención que los meseros le dan a los clientes. 
 
Los clientes tienen la opción de realizar reservaciones telefónicas de las áreas privadas 
con la que cuenta el restaurante para diferentes actividades. Los servicios de delivery 
son tomados por el administrador, el cual pasa la orden a la cocina y explica al 
conductor del restaurante el lugar de destino de la orden. Las órdenes empacadas son 
responsabilidad de los meseros. 
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6.2.4.1- Flujo del Proceso de Producción (RESTAURANTE) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cliente llega al 
restaurante se estaciona 
en el parqueo de la 
sucursal.  3 MINTS 
El cliente entra al 
restaurante y es 
recibido por uno de los 
meseros. 3 MINTS 
Mesero ubica al 
cliente en la mesa 
que mas le guste. 2 
MINTS 
Clientes se sientan e 
inmediatamente 
reciben el menú del 
restaurante. 2 MINTS 
Cliente abre el  menú 
del restaurante y se da 
una idea de los platos 
que se ofrecen. 5 
MINTS
Mesero toma la 
orden de bebidas y 
entradas. 5 MINTS 
Mesero sirve las 
bebidas y las lleva a 
la mesa del cliente. 
5 MINTS 
Mesero toma la orden 
del cliente y se la da al 
administrador para que 
este la firme. 5 
MINTS
Administrador firma 
la orden y apunta la 
orden en la hoja de 
control. 1 MINT 
Mesero pasa la 
orden al área de 
cocina. 1 MINT 
Ayudante de cocina toma 
la orden y busca los 
ingredientes necesarios 
para preparar la orden. 3 
MINTS 
Ayudante le pasa los 
ingredientes al 
cocinero y este prepara 
los platos. 7- 15 
MINTS
Ayudante de cocina 
pasa la orden lista al 
mesero. 4 MINTS 
Mesero lleva los 
platos a la mesa 
del cliente. 2 
MINTS 
Cliente recibe la 
orden y se dispone 
a comer. 3 MINTS 
Cliente termina de 
comer, durante todo 
este tiempo el mesero 
esta pendiente de la 
mesa. 15 MINTS
Mesero se acerca a 
ofrecer los postres y 
digestivos. 2 
MINTS 
Cliente pide la 
cuenta. 3 MINTS 
Administrador 
realiza la cuenta 
según el control que 
lleva. 5 MINTS 
Cliente recibe la 
cuenta, revisa que todo 
este correcto y paga la 
cuenta. 3 MINTS 
Administrador 
cancela la cuenta. 2 
MINTS 
Cliente se retira del 
restaurante. 6 
MINTS 
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6.2.4.2- Flujo del Proceso de Producción (SERVICIOS A DOMICILIO) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cliente llama al 
restaurante para ordenar 
un pedido.  1  MINT 
El administrador 
contesta el teléfono 
para tomar la orden. 1 
MINT 
Cliente pide lo que 
necesita para que lo 
lleven donde este 
desee. 5 MINTS 
Administrador termina 
de tomar  la orden y 
toma los datos del 
cliente. 3 MINTS 
Administrador 
para la orden a la 
cocina. 2 MINTS 
Mientras la cocina se 
dedica a preparar la 
orden, el 
administrador realiza 
la factura. 5 MINTS
Ayudante de cocina toma 
la orden y busca los 
ingredientes necesarios 
para preparar la orden. 3 
MINTS 
Ayudante le pasa los 
ingredientes al 
cocinero y este prepara 
los platos. 7- 15 
MINTS
Ayudante de cocina 
pasa la orden lista al 
mesero. 4 MINTS 
 
El mesero empaca la 
orden con cubiertos, 
servilletas, pan y 
aderezos. 1 MINT 
Una vez empacada la 
orden, el 
administrador llama al 
motorizado.1 MINT 
Motorizado recibe 
factura con 
información del cliente 
y la orden. 3 MINTS 
Motorizado sale del 
restaurante y monta 
la orden a la moto. 2 
MINTS 
Motorizado se traslada 
al lugar de destino de 
la comida.5-12 
MINTS 
Cliente recibe la 
orden y se dispone 
a pagar. 2 MINTS 
Motorizado recibe el 
pago del cliente. 2 
MINTS 
Motorizado regresa 
a las instalaciones 
del restaurante.5-12 
MINTS 
Administrador 
recibe el pago del 
cliente. 3 MINTS 
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6.2.5- Insumos 
 
Los Insumos se decidieron clasificar en 3 grupos para la comodidad del estudio 
económico. Las cantidades están estimadas en base a la producción de 50 platos, la 
cantidad que se pretenden producir diario por el primer año según las proyecciones de 
ventas. Estos 3 grupos son los siguientes: las carnes de las cuales se necesita un 
aproximado mensual de 570 Kg., representadas por 232 Kg. de pollo, 164 Kg. de cerdo, 
136 Kg. de mariscos y finalmente por 204 Kg. de carnes de res; los Vegetales en general 
de los cuales se requiere mensualmente 736Kg, y finalmente el grupo de Otros de los 
cuales se requiere mensualmente 1,823 Kg., compuestos por 50 Kg. empaques, 1,047 
Kg. de bolas de pan, 363 Kg. de arroz,  272 Kg. de harina, 22.72 kg de hielo, 22.72 kg 
de sal, 45.45 kg de azúcar.  
 
Insumos Necesarios Cantidad (kg) Calidad 
Vegetales 736 Muy Buena 
Carnes 570 Muy Buena 
Otros 1,823 Muy Buena 
Cuadro 6.2.2 
 
El restaurante Rincón Chino cuenta con diferentes proveedores para sus insumos. 
Dentro del grupo de las carnes, como proveedor de pollos tienen a AVESA, Avícola 
Estrella S.A., de carnes a CARNIC, Carnes de Nicaragua S.A., de cerdo a CCI y 
finalmente los mariscos, los cuales son proveídos por FRESCAMAR; todos los 
vegetales provienen del mercado Mayoreo de Managua. Finalmente del grupo de los 
Otros, el arroz y la harina provienen de la distribuidora Martha Ramírez, el pan de 
PURO PAN S.A. y los empaques de variedades EL MUNDO, los cuales están ubicados 
en el mercado Roberto Huembes. 
 
Para la apertura de la nueva sucursal en Linda Vista, se utilizarán los mismos 
proveedores. Cada sucursal cuenta con su propia bodega para el almacenamiento de los 
insumos. 
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6.2.6 - Mano de Obra 
 
Se contará con un total de 19 trabajadores, los cuales están distribuidos de la siguientes 
forma: 3 cocineros, 3 ayudantes de cocina, 2 administradores, 2 personas encargadas de 
la limpieza, 2 personas encargadas de la seguridad, 1 conductor, 4 meseros, 1 gerente 
propietario y 1 contador; a como se muestra en la siguiente tabla: 
 
Actividad No. De Personas 
Cocinero 3 
Ayudante de Cocina 3 
Administrador 2 
Limpieza 2 
Seguridad 2 
Conductor 1 
Mesero 4 
Gerente Propietario 1 
Contador 1 
 
 
La mano de Obra que se contratará para la ejecución de la sucursal del restaurante 
Rincón Chino serán entrenados por personal activo pertenecientes a las otras 2 
sucursales existentes; bajo la supervisión del administrador. El tiempo de capacitación 
básica será aproximadamente de 1 semana y media, tiempo en el cual aprenderán lo 
general en la preparación de las recetas existentes para cada unos de los platillos. El 
nuevo personal será reclutado por el gerente propietario de esta cadena de restaurantes. 
 
 
6.2.7- Maquinaria y Equipo 
 
Maquinaria/Equipo Cantidad Marca 
Sillas de madera para niño 3 El Nogal 
Juegos de mesas y sillas de madera 15 El Nogal 
Mostrador de plywood, madera y 
formica 1 Tienda del Ejercito 
Silla Cajero 1 Michelle Pierson 
Mueble de gavetas 1 Tienda del Ejercito 
Equipo de sonido 1 Sony 
Motocicleta 1 Yamaha RX 125 
Abanicos de techo 4 Westin House 
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Aires Acondicionados 4 Miller 
Mantenedoras 2 Fogel 
Freezer 4 Kenmore 
Planta Eléctrica 1 Coleman 
Televisor 1 Sony 
Licuadora 1 Osterizer 
Lavadora 1 Crafstman 
Secadora 1 Whirpool 
Batidora 1 Hamilton 
Teléfonos 3 Panasonic 
Microondas 1 Magic Chef 
Cocinas Industriales 3 Range 
Cocina china sencilla 1 Hecha en Nicaragua 
Abridor de lata industrial 1 Hamilton 
Computadora 1 HP Pavillion 
Silla Ejecutiva 2 Michelle Pierson 
Archivador 2 Michelle Pierson 
Escritorio Ejecutivo 1 Michelle Pierson 
Mueble de Computadora 1 Michelle Pierson 
Mueble equipo de sonido 1 Tienda del Ejercito 
Fax 1 Brother 
Máquina de escribir 1 Brother 
Secadora de manos 1 Shy Sistem Co. 
Mesa de acero inoxidable con estantes 1  
Mesa de acero inoxidable 3  
Ollas arroceras 2 Kapok 
Impresora 1 HP Pavillion 
 
 
Otros Insumos Cantidad Marca 
Bandejas de corcho 6 Smart Final 
Pailas chinas 9 Wok 
Vajilla 50 Alke 
Cubiertos 50 Alke 
Cuchillos de cortar 12 Alke 
Coladores 3 Alke 
Cucharones chinos 4 Alke 
Cocteleras 6 Alke 
Vasos 60 Alke 
Copas 30 Alke 
Porras 5 Alke 
Pailas de teflón 2 Galerías Simán 
Pascones chinos grandes de bambú 3 Galerías Simán 
Olla de presión 1 Alke 
Panas de aluminio 2 Alke 
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Peladores de papas 3 Alke 
Juego de tazas 1 Alke 
Picheles de acero inoxidable 6 Alke 
Termo para hielo 1 Price Smart 
Juego de cucharas 1 Alke 
Freidora de papas fritas 1 EF3 
Calculadora Eléctrica 2 Sharp 
Mesas de plástico 3 Price Smart 
Bandejas de acero inoxidable 2 Alke 
Bandejas de plástico 24 Alke 
Escudillas para postre 24 Alke 
Saleros 15 Alke 
Vineras 2 Alke 
Azucareras 6 Alke 
Ceniceros 15 Pórtico 
Platos grandes 60 Alke 
Platos pequeños 60 Alke 
Platos ovalados 60 Alke 
Tazas soperas grandes 60 Alke 
Tazas soperas pequeñas 60 Alke 
Tazas soperas medianas 60 Alke 
Platos pequeños para ensalada 60 Alke 
Tablas para picar 2 Alke 
Espátulas 2 Alke 
Panas perforadas para escurrir 3 Alke 
Compartimiento de cubiertos 2 Alke 
 
La maquinaria y equipo que se requerirá para la apertura de la nueva sucursal del 
restaurante Rincón Chino se obtendrá por medios de los siguientes proveedores: 
modelos y diseños Michelle Pierson, Corporación Roberto Terán de Nicaragua, 
Plywood de Nicaragua, Tops de Nicaragua, Tienda del Ejército, El Nogal S.A. y 
algunos de los equipos eléctricos serán importados directamente desde SAMS CLUB en 
Estados Unidos.  
 
Todos los otros insumos necesarios para la instalación completa del local serán 
suministrados por: Alke de Nicaragua, Galerías Simán, Pórtico y Price Smart de 
Nicaragua. 
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6.2.8- Estructura Organizativa 
 
Actualmente la estructura organizativa de la empresa cuenta con dos estructuras para 
cada una de las sucursales existentes como las que se presentan a continuación: 
 
 
 
La organización general del restaurante Rincón Chino se encuentra establecida de la 
siguiente forma: 
 
Gerente 
Propietario 
Administrador 
 
Cocinero Conductor Seguridad Limpieza Meseros 
Ayudante de 
Cocina 
Contador Privado
Geren
te 
Propi
etario
Admi
nistra
dor  # 
1 
Admi
nistra
dor  # 
2
Admi
nistra
dor  # 
3 
Coci
nero 
Cond
uctor 
Segu
ridad 
Limp
ieza 
Mese
ros 
Coci
nero 
Cond
uctor
Segu
ridad
Limp
ieza
Mese
ros 
Coci
nero
Cond
uctor 
Segu
ridad
Limp
ieza
Mese
ros 
Ayud
ante 
de 
cocina
Ayud
ante 
de 
cocina
Ayud
ante 
de 
cocina
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Se puede apreciar en este organigrama, que la parte en color morado oscuro es la 
estructura actual de la empresa, con la apertura de la tercera sucursal representada con el 
color gris, la estructura general del restaurante quedaría compuesta por 3 
Administradores: el Administrador #1 de carretera Norte,  el Administrador #2  de los 
Robles y finalmente el Administrador # 3 de la nueva sucursal en Linda Vista; con su 
respectivo grupo de subordinados.  
 
 
6.2.9- Funciones Específicas 
 
Nombre del 
Puesto 
Requisitos del Puesto Actividades Escala 
Jerárquica 
Cocinero - Copia de cédula de 
identidad. 
- Cartas de 
recomendación. 
- Experiencia laboral. 
- Encargado de 
preparar todos 
los platos y 
pedidos que son 
ordenados. 
 
3 
Ayudante de 
cocina 
- Copia de cédula de 
identidad. 
- Cartas de 
recomendación. 
- Experiencia laboral. 
 
- Recibe las 
órdenes de cada 
pedido y busca 
los materiales 
necesarios para 
que el cocinero 
prepare la orden.
- Lava los 
platos. 
 
 
4 
Administrador - Copia de cédula de 
identidad. 
- Cartas de 
recomendación. 
- Experiencia laboral. 
 
- Supervisar y 
garantizar el 
funcionamiento 
del restaurante y 
del personal bajo 
su cargo. 
2 
Limpieza - Carta de 
recomendaciones. 
- Record policial 
actualizado. 
- Copia de cédula de 
identidad. 
- Foto reciente tamaño 
carne. 
- Limpiar 
diariamente el 
servicio 
higiénico del 
restaurante. 
- Sacar 
diariamente la 
basura. 
- Limpieza 
general del 
restaurante. 
3 
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Seguridad - Record policial. 
- Copia de cédula de 
identidad. 
- Certificado de salud. 
- Carta de 
recomendaciones. 
- Mantener el 
resguardo y 
cuido de la 
instalaciones del 
restaurante. 
3 
Conductor - Licencia actualizada con 
categoría 3 y seguro 
vigente. 
- Experiencia acumulada. 
- Recomendación. 
- Record policial 
actualizado. 
- Copia de cédula de 
identidad. 
- Foto reciente tamaño 
carne. 
- Responsable de 
que las motos se 
encuentren en 
óptimas 
condiciones para 
desarrollar sus 
actividades 
diarias. 
- Encargado de 
estar pendiente 
del 
mantenimiento 
de estas 
mediante el 
control de 
kilometraje y 
combustible. 
- Atender 
instrucciones 
específicas de su 
superior. 
3 
Mesero - Copia de cédula de 
identidad. 
- Cartas de 
recomendación. 
- Experiencia laboral. 
- Atender a los 
clientes que 
llegan a la 
sucursal. 
- Servir las 
bebidas de las 
mesas que 
atienden. 
- Empacar los 
deliveries. 
- Lavar vasos y 
copas. 
3 
Gerente 
Propietario 
- Dueño de la sucursal. 
- Encargado de las 
operaciones del 
restaurante. 
- Representante del 
restaurante. 
- Supervisar 
diariamente que 
el restaurante 
está funcionando 
ha como está 
estipulado. 
1 
Contador Privado - Título de Contador. 
- Experiencia mínima de 3 
- Realiza los 
movimientos 
2 
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años en puestos similares. 
- Cartas de Referencia. 
- Record Policial 
actualizado. 
- Dominio Computarizado.
diarios de 
ingresos y 
egresos 
amparados en 
los 
comprobantes 
originales 
debidamente 
codificados 
conforme el 
catálogo de 
cuentas. 
 
 
6.2.10- Administración de Sueldos y Salarios 
 
Los salarios mensuales de cada uno de los trabajadores están basados en las cantidades 
que las otras dos sucursales existentes del restaurante Rincón Chino pagan al personal. 
 
Cargo Categoría Salario Mensual 
Administrador 2 C$ 7,000.00 
Ayudante de cocina 4 C$ 2,000.00 
Cocineros 3 C$ 3,500.00 
Meseros 3 C$ 1,960.00 
Seguridad 3 C$ 2,000.00 
Conductor 3 C$ 1,960.00 
Limpieza 3 C$ 1,800.00 
Gerente Propietario 1 38,000.00 
Contador Privado 2 C$1,500.00 
 
 
6.2.11- Marco Legal 
Para la apertura de la nueva sucursal del restaurante Rincón Chino se tiene que contar 
con la licencia de los siguientes institutos: el Instituto Nicaragüense de Turismo 
(INTUR), Ministerio de Salud, Dirección General de Ingresos (DGI), los Bomberos de 
Managua para la inspección de las instalaciones y finalmente para operar se tiene que 
pedir permiso a la Policía Nacional. 
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Al ser una nueva sucursal, se tiene que redactar una carta al Instituto Nicaragüense de 
Turismo (INTUR) con el objetivo de que este le de la categoría al restaurante. Esto 
quiere decir que al restaurante lo van a ubicar entre uno, dos o tres tenedores. 
 
De igual forma, por medio de una carta extendida a la Dirección General de Ingresos 
(DGI), el gerente propietario da a conocer a esta dirección sobre la apertura de una 
nueva sucursal. 
 
Para optar a la licencia del Ministerio de Salud, este realiza una inspección general de 
todo el lugar con el fin de que se cumplan con todos los requisitos de higiene. Además 
todos los trabajadores del restaurante deben de tener su certificado de salud vigente. 
 
Los bomberos de Managua realizan una inspección del sistema eléctrico de las 
instalaciones y de las rutas de evacuación con las que cuenta la sucursal en caso de 
posibles siniestros, para comprobar que el local cuenta con los requisitos de seguridad. 
 
Finalmente, la Policía Nacional otorga la licencia de expendedores de licor, en donde 
realiza una serie de recomendaciones las cuales el gerente propietario debe acatar. 
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6.3- Estudio Económico 
 
6.3.1- Parámetros 
PARAMETROS % 
Margen de Ganancia 25% 
Tasa de Inflación Anual 10% 
Impuesto sobre la Renta 30% 
Anticipo Anual de Impuestos sobre la Renta sobre Utilidades 20% 
Ventas de Contado 60% 
Ventas de Crédito (30 Días) 40% 
Compra de Insumos Contado 60% 
Compra de Insumos Crédito 40% 
Aumento Anual de Demanda 8% 
Porcentaje Anual de Producción Física Vendida 95% 
Porcentaje Alquiler Instalaciones 100% 
Porcentaje Energía Eléctrica Instalaciones 100% 
Porcentaje Consumo Agua Instalaciones 100% 
Porcentaje de la Inversión Inicial con recursos propios 80% 
Porcentaje de la Inversión Inicial con recursos bancarios 20% 
Tasa de Interés Activa Sistema Financiero Nicaragüense 11% 
Tasa de Interés Pasiva Sistema Financiero Nicaragüense 6% 
Capital de Trabajo Inicial (5% Sobre costo anual) 5% 
Premio Inversión del Empresario 4% 
Tasa Mínima Aceptable de Riesgo (TMAR): 15% 
 
 
6.3.2- Resumen de inversiones 
CONCEPTO COSTO 
Maquinaria y Equipo  9,109.3 
Equipo de Transporte 2,526.6 
Mobiliario y Equipo de Oficina 3,322.1 
Capital de Trabajo Pre operativo 7,833.1 
TOTAL INVERSION 22,791.1 
 
FINANCIAMIENTO IMPORTE 
Recursos Propios 18,232.9
Recursos Bancarios 4,558.2
TOTAL FINANCIAMIENTO 22,791.1
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6.3.3- Capital pre operativo 
CONCEPTO   
Costo Total Anual (Año 1) 156,664.8
Capital de Trabajo (5% Costo Anual) 7,833.2
    
TOTAL ANUAL 7,833.2 
 
 
6.3.4- Estado de resultados proyectado 
CONCEPTOS/AÑOS AÑO 1 AÑO 2  AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingresos $239,361.7 $283,319.0 $335,348.9 $396,933.7 $469,828.2
Costo de Ventas $73,253.9 $76,017.8 $80,241.8 $85,043.0 $90,347.0
UTILIDAD BRUTA $166,107.8 $207,301.2 $255,107.1 $311,890.7 $379,481.2
            
Gastos de Administración $80,877.6 $82,833.0 $85,462.3 $88,450.2 $91,756.1
Gastos de Ventas $2,034.0 $2,237.3 $2,460.9 $2,706.9 $2,977.5
TOTAL GASTOS DE OPERACIÓN $82,911.6 $85,070.3 $87,923.2 $91,157.2 $94,733.6
Gastos Financieros $499.4 $419.1 $330.1 $231.3 $121.6
Utilidad antes de Impuestos $82,696.9 $121,811.9 $166,853.8 $220,502.3 $284,625.9
IR 30% $24,809.1 $36,543.6 $50,056.1 $66,150.7 $85,387.8
            
RESULTADO DESPUES DE 
IMPUESTOS $57,887.9 $85,268.3 $116,797.6 $154,351.6 $199,238.1
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6.3.5- Balance general 
CONCPETOS/AÑOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
ACTIVOS           
            
Circulante:           
Caja y Bancos 80,181.9 173,009.2 298,173.4 462,508.0 673,763.3
Cuentas por cobrar 7,978.7 9,444.0 11,178.3 13,231.1 15,660.9
            
Total Activo Circulante 88,160.6 182,453.1 309,351.7 475,739.1 689,424.2
            
Activos Fijos Netos           
            
Equipo de Transporte 2,526.6 2,526.6 2,526.6 2,526.6 2,526.6
Mobiliario y Equipo de Oficina 3,322.1 3,322.1 3,322.1 3,322.1 3,322.1
Maquinaria y Equipo  9,109.3 9,109.3 9,109.3 9,109.3 9,109.3
Depreciación Acumulada -2,080.7 -2,405.7 -2,461.6 -2,471.9 -2,473.8
            
Total Activo Fijo 12,877.3 12,552.3 12,496.4 12,486.1 12,484.1
            
TOTAL ACTIVOS 101,037.9 195,005.4 321,848.1 488,225.2 701,908.4
            
PASIVOS           
            
Circulante:           
Impuestos por pagar 19,847.3 29,234.8 40,044.9 52,920.5 68,310.2
Cuentas por pagar a 
Proveedores 1,244.3 1,368.7 1,505.6 1,656.1 1,821.7
            
Total Pasivo Circulante 21,091.5 30,603.6 41,550.5 54,576.7 70,132.0
            
Largo Plazo:            
Préstamos Bancarios 3,825.6 3,012.8 2,111.0 1,110.3 0.0
            
Total Pasivo Largo Plazo 3,825.6 3,012.8 2,111.0 1,110.3 0.0
            
TOTAL PASIVOS 24,917.2 33,616.4 43,661.4 55,687.0 70,132.0
            
CAPITAL CONTABLE:           
Capital Social 18,232.9 18,232.9 18,232.9 18,232.9 18,232.9
Resultados del Ejercicio 57,887.9 85,268.3 116,797.6 154,351.6 199,238.1
Utilidades Retenidas 57,887.9 143,156.2 259,953.8 414,305.4 613,543.5
            
TOTAL CAPITAL CONTABLE 76,120.7 161,389.0 278,186.7 432,538.3 631,776.4
            
PASIVO + CAPITAL 101,037.9 195,005.4 321,848.1 488,225.2 701,908.4
            
DIFERENCIA 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
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6.3.6- Flujo anual de caja 
CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Saldo Inicial de la Cuenta en efectivo   80,181.9 173,009.2 298,173.4 462,508.0
            
Ingresos:           
            
Aporte Inicial de los socios 18,232.9         
Ventas de Contado (60% Ventas Totales) 143,617.0 169,991.4 201,209.3 238,160.2 281,896.9
Ventas de Crédito 95,744.7 113,327.6 134,139.6 158,773.5 187,931.3
Recuperación de Cartera 87,766.0 111,862.4 132,405.2 156,720.7 185,501.5
Préstamo Bancario 4,558.2         
            
Total Ingresos: 254,174.1 281,853.8 333,614.6 394,880.87 467,398.4
            
Salidas:           
Costos de Producción:           
Insumos y Materiales:           
Compra Insumos de Contado 22,397.0 24,636.7 27,100.3 29,810.4 32,791.4
Compra Insumos a Crédito 14,931.3 16,424.5 18,066.9 19,873.6 21,860.9
Cancelación de Cuentas por pagar 13,687.0 16,300.0 17,930.0 19,723.0 21,695.3
Costo de Producción (Excepto INSUMOS) 35,925.6 34,956.7 35,074.6 35,359.0 35,694.7
Total Egresos Costos de Producción 72,009.6 75,893.4 80,105.0 84,892.4 90,181.4
            
Costos de Operación y Financieros:           
Gastos de Administración 80,877.6 82,833.0 85,462.3 88,450.2 91,756.1
Gastos de Ventas 2,034.0 2,237.3 2,460.9 2,706.9 2,977.5
Gastos Financieros 499.4 419.1 330.1 231.3 121.6
Total Costo de Administración y 
Financieros 83,410.9 85,489.4 88,253.3 91,388.4 94,855.2
            
Maquinaria y Equipo  9,109.3 0.0 0.0 0.0 0.0
Equipo de Transporte 2,526.6 0.0 0.0 0.0 0.0
Mobiliario de Equipo de Oficina 3,322.1 0.0 0.0 0.0 0.0
Impuestos 4,961.8 27,156.0 39,246.1 53,275.0 69,998.1
            
Pago Principal Préstamo Bancario 732.6 812.8 901.9 1,000.7 1,110.3
            
Total de Salidas 176,072.9 189,351.5 208,506.2 230,556.6 256,145.1
Adición de la Depreciación 2,080.7 325.0 55.9 10.3 2.0
            
FLUJO NETO DE EFECTIVO 80,181.9 173,009.2 298,173.4 462,508.0 673,763.3
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6.3.7- Costos de Producción 
CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
            
Insumos 37,328.3 41,061.1 45,167.2 49,684.0 54,652.4
Otros Materiales 1,386.0 1,524.6 1,677.1 1,844.8 2,029.2
Mano de Obra Directa 22,061.4 22,061.4 22,061.4 22,061.4 22,061.4
Combustible 1,166.2 1,282.8 1,411.1 1,552.2 1,707.4
Mantenimiento y Control de 
Calidad 630.0 630.0 630.0 630.0 630.0
Depreciación Maquinaria y Equipo  910.9 91.1 9.1 0.9 0.1
Depreciación Equipo de 
Transporte 505.3 101.1 20.2 4.0 0.8
            
Subtotal 63,988.1 66,752.0 70,976.1 75,777.2 81,081.3
            
Prestaciones 42% 9,265.8 9,265.8 9,265.8 9,265.8 9,265.8
            
Total Anual 73,253.9 76,017.8 80,241.8 85,043.0 90,347.0
            
SERVICIOS PRODUCIDAS 18,000.0 19,368.7 20,841.5 22,426.3 24,131.6
            
COSTO UNITARIO (BSC) 4.1 3.9 3.9 3.8 3.7
 
 
6.3.8- Maquinaria y equipo 
CONCEPTO CANTIDADES
PRECIO 
UNITARIO COSTO 
Silla de madera para niño 3 $31.91 $95.74 
Juego de mesas y sillas de madera 15 $79.79 $1,196.81 
Mostrador 1 $265.96 $265.96 
Silla Cajero 1 $26.60 $26.60 
Mueble de gavetas 1 $95.74 $95.74 
Equipo de sonido 1 $319.15 $319.15 
Abanicos de techo 4 $50.53 $202.13 
Mantenedoras 2 $212.77 $425.53 
Freezer 4 $319.15 $1,276.60 
Planta eléctrica 1 $797.87 $797.87 
Televisor 1 $303.19 $303.19 
Licuadora 1 $18.62 $18.62 
Lavadora 1 $319.15 $319.15 
Secadora 1 $265.96 $265.96 
Batidora 1 $45.48 $45.48 
Microondas 1 $505.32 $505.32 
Cocinas Industriales 3 $531.91 $1,595.74 
Cocina china sencilla 1 $319.15 $319.15 
Abridor de lata industrial 1 $50.53 $50.53 
Mueble equipo de sonido 1 $106.38 $106.38 
Secadora de manos 1 $101.06 $101.06 
Ollas arroceras 2 $85.11 $170.21 
Mesa de acero inoxidable con 1 $159.57 $159.57 
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estantes 
Mesa de acero inoxidable  3 $148.94 $446.81 
        
TOTAL     $9,109.31 
 
 
6.3.9- Equipo de transporte 
CONCEPTO CANTIDADES PRECIO UNITARIO COSTO 
Equipo de Transporte 
1 Motocicleta Yamaha 
RX125 $2,527 $2,527 
        
TOTAL     $2,527 
 
 
6.3.10- Mobiliario y equipo de oficina 
CONCEPTO CANTIDADES
PRECIO 
UNITARIO COSTO 
Computadora  1 $1,011 $1,011 
Teléfono 3 $15 $45 
Impresora 1 $101 $101 
Sillas Ejecutivas 2 $64 $128 
Escritorio Ejecutivo 1 $160 $160 
Fax 1 $213 $213 
Aires Acondicionados 
(Splits) 4 $303 $1,213 
Archivador 1 $106 $106 
Mueble de computadora 1 $186 $186 
Máquina de escribir 1 $160 $160 
        
TOTAL     $3,322 
 
 
6.3.11- Depreciación 
 VALOR Tasa AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 TOTAL VALOR DE
  Depreciación   
  Anual   RESCATE
Maquinaria y  $9,109.3 10.0 $910.9 $91.1 $9.1 $0.9 $0.1 $1,012.1 $8,097.2 
Equipo          
Equipo de  $2,526.6 20.0 $505.3 $101.1 $20.2 $4.0 $0.8 $631.4 $1,895.1 
Transporte          
Mobiliario y $3,322.1 20.0 $664.4 $132.9 $26.6 $5.3 $1.1 $830.3 $2,491.8 
Equipo de Oficina          
Total Depreciación $14,958.0  $2,080.7 $325.0 $55.9 $10.3 $2.0 $2,473.8 $12,484.1
Depreciación    $2,080.7 $2,405.7 $2,461.6 $2,471.9 $2,473.8   
Acumulada      
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Tasa de Depreciación Anual 
Equipo de Transporte 20%
Maquinaria y Equipo 10%
Mobiliario y Equipo de Oficina 20%
 
 
6.3.12- Amortización 
MONTO (US$)           4,558   
INTERES ANUAL 11% 
PERIODO 
(AÑOS) 5 
ANUALIDAD 1,232  
 
Año Intereses Anualidad Pago al capital Saldo 
        
0       4,558.2 
1 499.4 1,231.9 732.6 3,825.6 
2 419.1 1,231.9 812.8 3,012.8 
3 330.1 1,231.9 901.9 2,111.0 
4 231.3 1,231.9 1,000.7 1,110.3 
5 121.6 1,231.9 1,110.3 0.0 
          
Total          1,601           6,160                 4,558     
 
 
6.3.13- Ventas 
AÑOS 
PRECIO DE 
VENTA SERVICIOS A VENTAS 
POR SERVICIO VENDER ANUALES 
1 13.3 18,000.0 239,361.7 
2 14.6 19,368.7 283,319.0 
3 16.1 20,841.5 335,348.9 
4 17.7 22,426.3 396,933.7 
5 19.5 24,131.6 469,828.2 
 
TIEMPO NO. SERVICIOS 
1 DIA 70
1 SEMANA 490
1 MES 1960
ANUAL 23,520.0
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6.3.14- Producción 
CONCEPTO AÑO1 AÑO2 AÑO3 AÑO 4 AÑO 5 
            
Producción Anual de Servicios 18,000.0 19,368.7 20,841.5 22,426.3 24,131.6 
            
 
 
6.3.15- Costos totales 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Costo de Producción $73,253.86 $76,017.81 $80,241.83 $85,043.00 $90,347.04
Gastos de Administración $80,877.56 $82,832.97 $85,462.29 $88,450.23 $91,756.10
Gastos de Ventas $2,034.00 $2,237.30 $2,460.93 $2,706.92 $2,977.52
Gastos Financieros 
(intereses) $499.35 $419.10 $330.05 $231.26 $121.63
            
TOTAL $156,664.77 $161,507.18 $168,495.11 $176,431.41 $185,202.28 
 
 
6.3.16- Costos fijos y variables 
COSTOS FIJOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Mantenimiento y Calidad $630.00 $630.00 $630.00 $630.00 $630.00
Sueldo del Personal Administrativo $38,974.47 $38,974.47 $38,974.47 $38,974.47 $38,974.47
Alquiler $9,702.13 $10,672.34 $11,739.57 $12,913.53 $14,204.89
Depreciación Mobiliario y Equipo de 
Oficina $664.41 $132.88 $26.58 $5.32 $1.06
Depreciación Maquinaria y Equipo $910.93 $91.09 $9.11 $0.91 $0.09
Depreciación Equipo de Transporte $505.32 $101.06 $20.21 $4.04 $0.81
Prestaciones Personal Producción $9,265.77 $9,265.77 $9,265.77 $9,265.77 $9,265.77
Prestaciones Personal Administrativo $16,369.28 $16,369.28 $16,369.28 $16,369.28 $16,369.28
Intereses $499.35 $419.10 $330.05 $231.26 $121.63
Insumos $37,328.30 $41,061.13 $45,167.25 $49,683.97 $54,652.37
            
TOTAL COSTOS FIJOS $114,849.97 $117,717.13 $122,532.29 $128,078.55 $134,220.37
            
Costos Variables Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Mano de Obra Directa $22,061.36 $22,061.36 $22,061.36 $22,061.36 $22,061.36
Otros materiales $1,386.00 $1,524.60 $1,677.06 $1,844.77 $2,029.24
Energía Eléctrica $12,765.96 $14,042.55 $15,446.81 $16,991.49 $18,690.64
Agua $1,914.89 $2,106.38 $2,317.02 $2,548.72 $2,803.60
Combustible $1,166.17 $1,282.79 $1,411.07 $1,552.17 $1,707.39
Papelería y Útiles de Oficina $486.42 $535.06 $588.57 $647.43 $712.17
Publicidad $2,034.00 $2,237.40 $2,461.14 $2,707.25 $2,977.98
            
            
TOTAL COSTOS VARIABLES $41,814.80 $43,790.15 $45,963.03 $48,353.19 $50,982.38
            
COSTOS TOTALES $156,664.77 $161,507.28 $168,495.32 $176,431.74 $185,202.74
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6.3.17- Gatos de ventas 
CONCEPTO Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
            
Publicidad $2,034.00 $2,237.30 $2,460.93 $2,706.92 $2,977.52
            
SUBTOTAL $2,034.00 $2,237.30 $2,460.93 $2,706.92 $2,977.52
            
TOTAL $2,034.00 $2,237.30 $2,460.93 $2,706.92 $2,977.52
 
 
6.3.18- Gastos de administración 
 NO. DE  SUELDO SUELDO SUELDO MENSUAL 
PERSONAL PERSONAS  MENSUAL  ANUAL  ADMINSITRACION 
Gerente Propietario 1 $2,021.28 $24,255.32 
Contador Privado 1 $79.79 $957.45 
Administrador 2 $372.34 $8,936.17 
Conductor 1 $104.26 $1,251.06 
Servicio de Seguridad 1 $106.38 $1,276.60 
Servicio de Limpieza 2 $95.74 $2,297.87 
    
Subtotal $38,974.47 
  
Prestaciones 42% $16,369.28 
  
TOTAL ANUAL $55,343.74 $4,611.98 
 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Alquiler $9,702.1 $10,672.3 $11,739.6 $12,913.5 $14,204.9 
Sueldos del Personal 
Administrativo  $38,974.5 $38,974.5 $38,974.5 $38,974.5 $38,974.5 
Papelería y Útiles de Oficina $486.4 $535.1 $588.6 $647.4 $712.2 
Energía Eléctrica $12,766.0 $14,042.6 $15,446.8 $16,991.5 $18,690.6 
Consumo de Agua $1,914.9 $2,106.4 $2,317.0 $2,548.7 $2,803.6 
Depreciación Mobiliario y Equipo  $664.4 $132.9 $26.6 $5.3 $1.1 
            
Prestaciones 42% $16,369.3 $16,369.3 $16,369.3 $16,369.3 $16,369.3 
            
Total Anual $80,877.6 $82,833.0 $85,462.3 $88,450.2 $91,756.1 
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6.3.19- Costos de los insumos 
  CANTIDADES    
CONCEPTO PRECIO 
UNITARIO 
 UTILIZADAS  PRECIO 
POR  
PRECIO 
POR  
PRECIO  PRECIO 
POR 
PRECIO POR
  ANUALES AÑO 1 AÑO 2 POR AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Vegetales $0.7 8,832.0 $6,126.0 $6,738.6 $7,412.5 $8,153.7 $8,969.1
Carnes $3.8 6,840.0 $26,326.7 $28,959.4 $31,855.3 $35,040.9 $38,545.0
Otros $0.2 21,876.0 $4,875.6 $5,363.1 $5,899.4 $6,489.4 $7,138.3
    
TOTAL   $37,328.3 $41,061.1 $45,167.2 $49,684.0 $54,652.4
 
AÑOS 
COSTO UNIDAD DE 
COSTO 
ANUAL  
COSTOS 
MENSUAL  
 DE INSUMOS MEDIDA DE INSUMOS DE INSUMOS 
          
AÑO 1 $37,328.3 1.0 $37,328.3 $3,110.7 
AÑO 2 $41,061.1 1.0 $41,061.1 $3,421.8 
AÑO 3 $45,167.2 1.0 $45,167.2 $3,763.9 
AÑO 4 $49,684.0 1.0 $49,684.0 $4,140.3 
AÑO 5 $54,652.4 1.0 $54,652.4 $4,554.4 
 
 
6.3.20- Otros materiales de producción 
CONCEPTO CONSUMO MENSUAL CONSUMO ANUAL COSTO 
UNITARIO 
COSTO 
ANUAL 
 (UNIDADES) (UNIDADES)   
Lampazo 3 36 $1.6 $56.2 
Franela de Limpieza 6 72 $0.5 $36.0 
Desinfectante 4 48 $3.9 $184.8 
Jabón Líquido 1 12 $2.5 $29.8 
Detergente 2 24 $1.1 $26.4 
Papel Higiénico 6 72 $0.5 $36.0 
Cloro 3 36 $1.1 $39.6 
Esponja Lavaplatos 12 144 $0.3 $47.5 
Pastillas 
Odorizantes 
24 288 $0.3 $77.8 
Jabón Lavaplatos 90 1080 $0.7 $756.0 
Escobas 5 60 $1.6 $96.0 
  
TOTAL  $1,386.0 
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6.3.21- Mano de obra directa 
PLAZA NUMERO SUELDO SUELDO  
  MENSUAL ANUAL 
 
Meseros 4 $104.3 $5,004.3 
Cocineros 3 $186.2 $6,702.1 
Ayudantes de cocina 3 $106.4 $3,829.8 
   
   
Subtotal   $15,536.2 
   
Prestaciones 42%   $6,525.2 
   
TOTAL   $22,061.4 
   
Sueldo Mensual   $1,838.4 
 
 
6.3.22- Mantenimiento y mejora continua 
CONCEPTO AÑO 1 
Mantenimiento Microbús $345.00 
Mantenimiento Aire Acondicionado $150.00 
Mantenimiento Equipo de Oficina $75.00 
Mantenimiento Instalaciones $60.00 
    
TOTAL $630.00 
 
 
6.3.23- Costos de servicios 
SERVICIO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL 
Energía Eléctrica $1,063.8 $12,766.0 
Agua $159.6 $1,914.9 
Teléfono $69.1 $829.8 
Alquiler $808.5 $9,702.1 
      
TOTAL   $25,212.8 
 
 
6.3.24- Combustible 
CONCEPTO 
RECORRIDO 
CONSUMO 
ANUAL PRECIO POR 
COSTO 
TOTAL 
DIARIO (KM) (LITROS) LITRO ANUAL 
Motocicleta Yamaha RX125 
120.0 1,080.0 $1.1 $1,166.2  (60 km por 1.5 litros) 
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6.3.25- Papelería y útiles de oficina 
EQUIPO 
UNIDADES 
MENSUAL 
PRECIO 
UNITARIO 
COSTO 
MENSUAL COSTO ANUAL
Engrapadoras con saca 
grapas 1.0 $4.0 $0.0 $4.0 
Folder tamaño carta 15.0 $0.0 $0.4 $4.9 
Lapiceros 12.0 $0.1 $1.3 $15.8 
Correctores 2.0 $0.7 $1.3 $15.9 
Resma de papel tamaño carta 1.0 $4.8 $4.8 $57.5 
Cartuchos tinta impresora 1.0 $18.0 $18.0 $216.0 
Fajo de facturas 15.0 $1.0 $14.4 $172.3 
          
TOTAL       $486.4 
 
 
6.3.26- Publicidad 
CONCEPTO CANTIDAD COSTO TOTAL ANUAL 
Clasificados 48.0 $384.0 
Volantes 6,000.0 $300.0 
Mantas 12.0 $150.0 
Radial 12.0 $1,200.0 
TOTAL   $2,034.0 
 
 
6.3.27- Prestaciones sociales a Nicaragua 
PRESTACIONES 
SOCIALES 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 
    
 NICARAGUA AÑO 4 AÑO 5 
            
INSS 15% 15% 15% 15% 15% 
INATEC 2% 2% 2% 2% 2% 
TRECEAVO MES 1/ 8% 8% 8% 8% 8% 
VACACIONES 1/ 8% 8% 8% 8% 8% 
INDEMNIZACION 1/ 8% 8% 8% 8% 8% 
            
TOTAL 42% 42% 42% 42% 42%
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6.4- Análisis Financiero 
 
6.4.1- Flujo de efectivo 
CONCEPTOS/AÑOS AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
              
Saldo inicial de la cuenta en 
efectivo             
              
Inversión Inicial:             
Inversión  -14,958.0           
Capital Pre operativo -7,833.1           
  -22,791.1           
              
Utilidad Neta    57,887.9 85,268.3 116,797.6 154,351.6 199,238.1
Depreciación Anual   2,080.7 325.0 55.9 10.3 2.0
Préstamo 4,558.2 -732.6 -812.8 -901.9 -1,000.7 -1,110.3
Valor Recuperación Activos             
Flujo Neto Anual -18,232.9 59,235.9 84,780.5 115,951.7 153,361.2 198,129.8
  
VAN, TIR, PERÍODO DE RECUPERACIÓN ($)     
Calculo Período de recuperación -18,232.9 41,003.1 125,783.6 241,735.3 395,096.5 593,226.3
Período de recuperación 0.9 AÑOS         
VAN 356,461.2           
TIR 365.0%           
              
VAN UTILIZANDO LA TIR 0.00           
 
 
6.4.2- Punto de equilibrio 
Conceptos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
            
Costos Fijos ($) $114,850.0 $117,717.1 $122,532.3 $128,078.5 $134,220.4
Costos Variables ($) $41,814.8 $43,790.1 $45,963.0 $48,353.2 $50,982.4
Costos Totales ($) $156,664.8 $161,507.3 $168,495.3 $176,431.7 $185,202.7
Producción (BSC) 18,000.0 19,368.7 20,841.5 22,426.3 24,131.6
Costos Fijo Unitario ($) 6.4 6.1 5.9 5.7 5.6 
Costos Variable Unitario ($) 2.3 2.3 2.2 2.2 2.1 
Costo Unitario ($) 8.7 8.3 8.1 7.9 7.7 
Margen de Ganancia 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 
Precio de Venta ($) 10.9 10.4 10.1 9.8 9.6 
            
Servicios Vendidos en Punto de Equilibrio 
(BSC) 13,422.6 14,422.0 15,509.7 16,681.5 17,942.2
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6.4.3- Razones financieras 
  
RAZONES 
FINANCIERAS: AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
              
LIQUIDEZ:             
  Razón Circulante 4.2 6.0 7.4 8.7 9.8 
  
Capital de Trabajo Neto 
($) 67,069.0 151,849.6 267,801.2 421,162.4 619,292.3
              
ENDEUDAMIENTO:             
  Pasivos/Activos 0.2 0.2 0.1 0.1 0.1 
  
Capital Contable/ 
Activo Total 0.8 0.8 0.9 0.9 0.9 
              
RAZONES DE ACTIVIDAD:           
  
Rotación de Cuentas 
por Cobrar 30.0 30.0 30.0 30.0 30.0 
  
Rotación de Activos 
Totales 2.4 1.5 1.0 0.8 0.7 
              
RAZONES DE EFIECIENCIA Y 
OPERACION:             
  
Rotación de Activo 
Total:           
   Ingresos/Activo Total 2.4 1.5 1.0 0.8 0.7 
  
  Utilidad Neta/ 
Ingresos  24.2 30.1 34.8 38.9 42.4 
  
Rentabilidad sobre 
Ventas 34.5 43.0 49.8 55.6 60.6 
  
Rentabilidad sobre 
Activo Total 57.3 43.7 36.3 31.6 28.4 
  
Rentabilidad sobre 
Capital 76.0 52.8 42.0 35.7 31.5 
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VII. DISCUSION DE RESULTADOS 
Los datos obtenidos en los diferentes estudios realizados, son analizados mediante la 
discusión de resultados que se presenta a continuación. 
 
7.1 Estudio de Mercado: 
 
7.1.1- Características del Mercado: 
 
La tabla 6.3 refleja que el 30.3% de la población encuestadas fueron amas de casa; esto 
se debe a que las encuestas se hicieron durante  la mañana y a la hora de almuerzo 
principalmente, horas laborables de trabajo.  El porcentaje mayor de la población está 
representado por estudiantes de 18 a 25 años, 39.5%, los cuales en su mayoría gustaban 
por la comida china, conocían la variedad de restaurantes existentes en la zona y el 
consumo de comida china lo realizaban en los diferentes restaurantes de comida china 
que se ofrecen en el distrito II de la ciudad de Managua.  
 
Se aprecia en la tabla 6.4 que un favorable 84.6% de las personas encuestadas les gusta 
la comida china. Podemos decir que este porcentaje es bueno para el proyecto porque la 
mayor parte de la población encuestada consume comida china, lo cual representa el 
mercado potencial que el restaurante Rincón Chino posee en la zona de estudio. Este 
84.6% equivalen a 28,326 personas pertenecientes al distrito II de la ciudad de 
Managua. 
 
 
7.1.2- Comportamiento del consumidor: 
 
El 79.4% de los encuestados contestaron que consumen la comida china en restaurantes 
y el 54.5% conoce restaurantes de comida china existentes en la zona. Esta pregunta se 
realizó con el objetivo de hacer un cruce entre estas 2 variables, y conocer la cantidad 
de personas y el  porcentaje de estas que no saben de la existencia de restaurantes de 
comida china en la zona  y no consumen en restaurantes.   
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Los datos obtenidos del cruce entre la tabla 6.5 y 6.6 reflejan que 51 personas, es decir 
el 48.11% de las 106 encuestadas, sí les gusta la comida china y la consumen en su casa 
porque no conocen restaurante alguno existente en la zona. Esto puede deberse a 
diferentes razones tales como: falta de publicidad, promociones o posicionamiento en la 
mente del consumidor.  
 
Los datos que reflejados en  tabla 6.10 son muy importantes, pues el 57% de los 
encuestados conoce el restaurante Rincón Chino o lo ha oído mencionar, lo que 
significa una ventaja para este proyecto ya que está presente en la mente de una 
cantidad considerable de consumidores potenciales. Esto es un adelanto para las 
intenciones del restaurante Rincón Chino ya que en las estrategias de introducción no 
tiene que invertir mucho capital y por lo tanto las estrategias de ventas pueden resultar 
más fáciles de desarrollar. 
 
En la tabla 6.11  se puede apreciar que los restaurantes mejor posicionados en la mente 
del mercado del distrito II de la ciudad de Managua son el restaurante Chop Suey 
Internacional con 73.9%, el restaurante Mr. Lee con 60.6% y finalmente el restaurante 
Rincón Chino con 56.4%. Este fenómeno puede ser resultado del tiempo de existencia 
de algunos de estos restaurantes en el mercado, de la competencia de precios que tienen 
los platos en algunos otros o también del tipo de publicidad o promociones que estos 
utilicen para llamar la atención del consumidor. 
 
De las personas que contestaron que sí conocían restaurantes de comida china existentes 
en la zona, según la tabla 6.7, el 20.6% conocen el restaurante Chop Suey Internacional, 
por lo tanto podemos concluir que es el restaurante que se encuentra mejor posicionado 
en esta zona. 
 
La tabla 6.12 indica que el cliente se encuentra satisfecho con los factores calidad en sus 
platillos, servicio y atención en el restaurante favorito que escogieron. 
 
Los datos de la tabla 6.8 reflejan claramente que para el consumidor el factor PRECIO 
no es determinante en la decisión de compra ya que solo un insignificante 6.7% contestó 
que era una de las razones por la que escoge un restaurante de comida china. 
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Claramente se puede apreciar que la calidad, 65.5% y la variedad en los menús, 51.5% 
son los principales factores de decisión de compra de los encuestados. 
 
Con los resultados obtenidos en la frecuencia de consumo de comida china de los 
encuestados de la tabla 6.9, podremos calcular el número de visitas al año y por lo tanto 
la demanda potencial anual ya que se conoce el tamaño de la población de la cual se 
realizó el estudio. 
 
 
7.1.3- Opinión del consumidor: 
 
La principal recomendación brindada por los encuestados en la tabla 6.14 fue de que los 
restaurantes de comida china mantengan su calidad 74.5% y que cuenten con un 
estacionamiento amplio 22.4%. El 9.4% que contestaron que hacían otras 
recomendaciones, sugirieron que mantengan la higiene y los precios razonables. Estos 
factores recomendados por los consumidores encuestados son de suma importancia para 
la gerencia de la nueva sucursal del restaurante Rincón Chino que desea establecerse, ya 
que deben de ser tomados en cuenta en decisiones relevantes  para poder cumplir con 
alguna de las expectativas de los clientes. 
 
El porcentaje que proviene de la tabla 6.17 es de suma importancia para la evaluación 
del proyecto ya que el 100% de las personas que les gusta la comida china y que les 
gustaría que se abriera una sucursal en el distrito II de la ciudad de Managua 
contestaron que si lo visitarían, lo que refuerza la demanda potencial que calculamos 
con anterioridad. La demanda potencial con la que cuenta el restaurante es de 28,326 
perdonas. Por tal razón, existen bases para justificar la aceptación completa de invertir 
en este proyecto.  
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración de un plan de  factibilidad para la apertura de una sucursal del Restaurante Rincón Chino en el 
distrito II de la ciudad de Managua. 
 
Gabriela Turcios  Eduardo Sujo 86
7.1.4- Tamaño del mercado: 
 
Número de Visitas al Año 
Semanal (3%)(28,326)(52) 849.78 44,188.56
Quincenal (15.8%)(28,326)(26) 4,475.51 116,363.21
Mensual (10.9%)(28,326)(12) 3,087.53 37,050.41
Cada 3 meses (55.8%)(28,326)(4) 15,805.91 63,223.63
Ocasionalmente (14.5%)(28,326)(1) 2,291.86 2,291.86
DEMANDA POTENCIAL ANUAL   263,117.66
* Resultados basados en la tabla 6.9, población total y tiempo 
 
Según los cálculos obtenidos por el nivel de frecuencia de comida china y la población 
meta, pudimos calcular el número de visitar al año de cada una de las personas. 
 
Suponiendo que de la demanda potencial anual equivalente a 263,117.66 personas, cada 
vez que éstos visiten el restaurante individualmente, gastándose como mínimo C$ 
250.00, se generarían las siguientes ventas anuales: 
 
CONCEPTO CANTIDAD 
Demanda Potencial Anual 263,117.66 
Gasto Aproximado por visita Individual C$ 250.00 
TOTAL C$ 65,779,416.17 
Cambio Oficial 18.8 $3,498,905.12 
* Tomando en cuenta a todas las personas de la demanda potencia anual, con el tipo de cambio a 
18.8 
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Las proyecciones de las ventas las realizaremos en base a un solo restaurante, al los 
datos de las ventas del restaurante Rincón Chino  de carretera norte. 
 
Años Ventas Diferencia Cambio Porcentaje 
Tasa 
Promedio 
2003 2,938,025.92         
2004 3,435,730.69 497,704.77 0.169 16.940   
2005 3,783,321.56 347,590.87 0.101 10.117 7.604
2006 3,353,365.85 -429,955.71 -0.114 -11.365   
2007 3,847,155.69 493,789.84 0.147 14.725   
* Datos tomados de los registro de las Ventas Anuales del restaurante Rincón Chino Carretera 
Norte. 
 
Tomando en cuenta la demanda potencial anual, las proyecciones de ventas anuales son 
las siguientes: 
DEMANDA POTENCIAL AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
TOTAL EN $ $3,498,905.12 $6,159,472.56 $10,843,135.50 $19,088,255.74 $33,602,965.40
 
La proyección de la demanda potencial de los próximos 5 años se calculó con la tasa de 
crecimiento equivalente al 7.604%, tasa basada en un promedio de las tasas de ventas 
anuales de crecimiento de la sucursal del restaurante Rincón Chino carretera norte 
durante el período del año 2003 al año 2007. 
 
La nueva sucursal del restaurante Rincón Chino solo abarcará al 6.8% de la demanda 
potencial que indicó el estudio de mercado, es decir, de los 263,117.66 servicios, solo 
un total de 28,326 servicios. Se pretende atender anualmente a 18,000  servicios 
individuales tomando en cuenta que se empezará atendiendo aproximadamente  50 
servicios diarios en  el año de apertura. 
 
La capacidad instalada del restaurante será de 70 servicios individuales por día. Por lo 
tanto, las proyecciones de ventas de la nueva sucursal son las siguientes:  
 
PROYECCIONES DE 
VENTAS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
TOTAL EN $ $239,361.70 $283,319.04 $335,348.88 $396,933.70 $469,828.19
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7.1.5- Análisis de la competencia: 
 
Los factores que fueron analizados para la evaluación de los cuatro restaurantes de la 
competencia fueron los siguientes seis: servicio y atención, precio, variedad en los 
menús, ambiente y decoración, calidad y estacionamiento. Todos los factores fueron 
evaluados en una escala del 1 al 5. 
 
RESTAURANTE FACTOR EVALUADO 
Servicio y Atención 
El Wok 3.3 
Corona de Oro 4 
Chop Suey Internacional 3 
Sian We 3 
 
El restaurante Corona de Oro tiene el mejor puntaje en el factor servicio y atención. 
 
RESTAURANTE FACTOR EVALUADO 
Precios 
El Wok 3.9 
Corona de Oro 3.9 
Chop Suey Internacional 3.2 
Sian We 3 
 
El restaurante El Wok y Corona de Oro tienen el mejor puntaje en el factor precio. 
 
RESTAURANTE FACTOR EVALUADO 
Variedad en los menús 
El Wok 3.75 
Corona de Oro 3.8 
Chop Suey Internacional 3.95 
Sian We 2.8 
 
El restaurante Chop Suey Internacional y Corona de Oro tienen el mejor puntaje en 
el factor variedad en los menús. 
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RESTAURANTE FACTOR EVALUADO 
Ambiente y Decoración 
El Wok 2.55 
Corona de Oro 3.15 
Chop Suey Internacional 2.45 
Sian We 3.2 
El restaurante Corona de Oro y Sian We tiene el mejor puntaje en el factor ambiente 
y decoración. 
 
RESTAURANTE FACTOR EVALUADO 
Calidad 
El Wok 3 
Corona de Oro 2.8 
Chop Suey Internacional 3.4 
Sian We 4 
 
El restaurante Sian We tiene el mejor puntaje en el factor calidad. 
 
RESTAURANTE FACTOR EVALUADO 
Estacionamiento 
El Wok 3.7 
Corona de Oro 4.6 
Chop Suey Internacional 1.8 
Sian We 4.8 
 
El restaurante Sian We y Corona de Oro son los restaurantes con mejor puntaje en el 
factor estacionamiento. 
 
De los cuatro restaurantes evaluados, dos de ellos tienen sucursales en la zona del 
distrito II de la ciudad de Managua, es decir, la zona de estudio. Estos restaurantes 
son: el restaurante Chop Suey Internacional y el Corona de Oro. Los factores que 
obtuvieron mayor puntaje serán útiles para referencia de la gerencia del restaurante 
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Rincón Chino. A continuación se presenta  una tabla resumen con los resultados de 
ambos restaurantes en interés: 
RESTAURANTE 
CHOP SUEY 
INTERNACIONAL 
CORONA DE ORO 
FACTORES PUNTAJE 
Servicio y Atención 3 4 
Precios 3.2 3.9 
Variedad en los menús 3.95 3.8 
Ambiente y Decoración 2.45 3.15 
Calidad 3.4 2.8 
Estacionamiento 1.8 4.6 
PROMEDIO 2.96 3.708 
 
En esta tabla se puede apreciar que el restaurante que obtuvo un promedio superior 
en todos los factores evaluados es el restaurante Corona de Oro. 
 
 
7.2- Estudio Técnico 
 
La capacidad instalada con que la nueva sucursal del restaurante Rincón Chino constará, 
le permitirá atender 70 servicios diarios, 490 servicios a la semana y un total de 1,960 
servicios en el año. El primer año se pretende abarcar al 71% de la capacidad instalada, 
hasta lograr en el quinto año de apertura acaparar al 100% de la capacidad instalada. 
 
Mediante la ponderación y análisis de diferentes factores tales como: costo de la vida, 
cercanía con el mercado, vías de acceso, disponibilidad de los servicios básicos y las 
casas de alquiler disponibles en dos zonas diferentes del distrito II de la ciudad de 
Managua; Linda Vista y Las Palmas; se toma la decisión de ubicar la nueva sucursal del 
restaurante Rincón Chino, en la zona de Linda Vista. Esta decisión se debe a que esta 
zona cubre con todos los requisitos necesarios para la incursión del restaurante en este 
distrito. 
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El proceso de producción del servicio estará ligado al proceso de producción de las 
sucursales del restaurante Rincón Chino ya existentes; ajustado a la distribución de las 
instalaciones de la nueva sucursal. El proceso de visita al establecimiento le toma al 
cliente aproximadamente hora y media, tomando en cuenta el tiempo desde en el que el 
cliente se estaciona hasta el tiempo que le toma levantarse de la mesa y retirarse de las 
instalaciones del restaurante. 
 
Los Insumos necesarios para la elaboración de cada platillo, se encuentran basados en 
los registros de las ventas mensuales de ambas sucursales de los restaurantes Rincón 
Chino existentes en el mercado y la cantidad de insumos que fueron necesarios para 
poder cumplir con esas ventas. 
 
Existen cambios en la estructura organizativa del restaurante Rincón Chino, estos fueron 
reflejados en los resultados del estudio técnico. 
 
La Mano de Obra necesaria, la maquinaria y equipo requerido, la administración de 
sueltos y salarios, las funciones específicas de cada puesto y las licencias necesarias 
para cubrir con el marco legal; se basan en los datos de ambas sucursales. 
 
 
7.3- Estudio Económico 
 
La inversión inicial requerida para la apertura de la nueva sucursal del restaurante 
Rincón Chino en la zona de Linda Vista es de $18,167.1, según la tabla 6.3.6 del flujo 
anual de caja. El costo de la maquinaria y equipo es de $9,109.3,  el equipo de 
transporte tiene un costo de $2,526.6, el mobiliario y equipo de oficina de $3,322.1 y el 
capital Pre operativo necesario para la apertura de la nueva sucursal del Restaurante 
Rincón Chino es de $7,833.1; que sumados estos costos serían de $22,791.1, de los 
cuales 20% serán cubiertos por medio de un préstamo al banco y el restante 80% con 
recursos de los socios. 
 
La tabla 6.3.12 refleja que los $4,558, es decir, el 25% de al inversión inicial que 
pretenden financiarse por medio de bancos para completar la inversión necesaria para la 
apertura del restaurante, se financiarán con una tasa del 11% anual, los cuales serán 
Elaboración de un plan de  factibilidad para la apertura de una sucursal del Restaurante Rincón Chino en el 
distrito II de la ciudad de Managua. 
 
Gabriela Turcios  Eduardo Sujo 92
cancelados en un período de 5 años, por lo que el monto anual aproximado es de 
$1,232. 
 
Se producirán 18,000 servicios para el primer año, esperando un crecimiento en la 
producción para los siguientes 4 años del 8%, hasta alcanzar una producción 
aproximada de 24,132 servicios anuales; como puede apreciarse en la tabla 6.3.14. 
 
Según la tabla 6.3.16, para el primer año se incurrirán en costos totales de $156,664.77, 
de los cuales $114,849.97 pertenecen a los costos fijos, dentro de los cuales se 
encuentran: el mantenimiento y la calidad, el sueldo del personal administrativo, 
alquiler del local, depreciación del mobiliario y equipo de oficina, depreciación de la 
maquinaria y equipo, depreciación del equipo de transporte, prestaciones del personal 
de producción, prestaciones del personal de administración, intereses e insumos; y 
$41,814.8 pertenecientes a los costos variables dentro de los cuales están: la mano de 
obra directa, la energía eléctrica, agua, combustible, papelería y útiles de oficina, 
publicidad, entre otros materiales, dentro de los cuales tenemos todos los materiales 
necesarios para la limpieza diaria del restaurante. 
 
En la tabla 6.3.4 se puede observar que se espera que el primer año se obtengan ingresos 
de $239,361.7 con un costo de venta de $73,253.9, generándose una utilidad bruta de 
$166,107.8. Estos datos son casi similares a los datos registrados en las otras 2 
sucursales existentes, lo cual significa que son proyecciones muy cercanas a la realidad.  
Dentro de las principales prestaciones sociales que se pagan a los trabajadores en 
Nicaragua, se encuentran: el INSS (15%), INATEC (2%), TRECEAVOS MES (8%), 
VACACIONES (8%) e INDEMNIZACION (8%). 
 
 
7.4- Análisis Financiero 
 
La inversión que se requiere para que el restaurante inicie sus operaciones es de 
$22,791.1, de los cuales se financiarán por medio de bancos un 20%, es decir, $4,558.2, 
el 80%, $18,232.9 restantes serán financiados con recursos del propietario de la cadena 
de restaurantes.  
 
Elaboración de un plan de  factibilidad para la apertura de una sucursal del Restaurante Rincón Chino en el 
distrito II de la ciudad de Managua. 
 
Gabriela Turcios  Eduardo Sujo 93
En la tabla 6.4.1 se puede apreciar que las utilidades netas son significativas desde el 
primer año de inversión con un monto de $57,887.9 hasta alcanzar utilidades 
proyectadas al quinto año de aproximadamente $199,238.1. 
 
Se espera recuperar la inversión en un período relativamente rápido ya que en 
aproximadamente 11 meses, es decir, menos de un año, se estará rescatando todo lo 
invertido. El proyecto cuenta con un valor actual neto de $356,461.2 y una tasa interna 
de retorno del 365%. 
 
Según la tabla 6.4.2 del punto de equilibrio, el número de servicios que el restaurante 
tiene que vender anualmente para que no incurra en pérdidas pero que tampoco obtenga 
utilidades es de 13,423 unidades anuales. Aunque se estimó unas ventas para el primer 
año de 18,000 servicios abarcando solo al 6.8% de la demanda potencial evaluada en el 
estudio de mercado. 
 
El estudio financiero indica que para el primer año de apertura de la nueva sucursal del 
restaurante Rincón Chino, se obtendrá una la rentabilidad sobre las ventas es del 34.5%, 
la rentabilidad sobre el activo total del 57.3% y finalmente la rentabilidad sobre el 
capital del  76%. 
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VIII. CONCLUSIONES 
 
8.1- El estudio de mercado realizado indica que en el distrito II de la ciudad de 
Managua existe un mercado potencial de aproximadamente  263,118 servicios al año 
para la apertura de  una nueva sucursal del restaurante Rincón Chino. Este mercado esta 
principalmente representado por personas del segmento medio, económicamente 
activos. Según los resultados del estudio, se sabe que el mercado meta tiene en su gran 
mayoría, 28,316  consumidores interesados en el consumo de comida china.  
 
8.2- El estudio técnico demuestra que en la zona de Linda Vista se encuentra el lugar 
más indicado para el establecimiento de la nueva sucursal del restaurante Rincón Chino. 
Esto es debido a que en esa zona se cuenta con los requerimientos técnicos necesarios 
tales como: mano de obra requerida, insumos necesarios, maquinaria y equipos precisos 
y con la capacidad instalada requerida para que el restaurante pueda operar de la manera 
esperada.  
 
8.3- La apertura de la nueva sucursal del restaurante Rincón Chino tendrá efectos en la 
estructura organizativa de la empresa, ya que el gerente propietario de esta cadena de 
restaurantes subordinará  los tres administradores de las sucursales existentes en el 
mercado. La estructura cambia ya que para la nueva sucursal se requerirá contratar a 
nuevo personal, al cual será necesario instruir en un proceso de capacitación para el 
correcto manejo del restaurante. 
 
8.4- El estudio económico ejecutado indica que la inversión requerida para la apertura 
de la sucursal es de $ 22,791.1, de los cuales el 80% serán financiados por recursos 
propios del gerente propietario de la cadena de restaurantes, y el otro 20% serán 
financiados por medio del banco. 
 
8.5- El análisis Financiero refleja que el proyecto sobre la apertura de la nueva sucursal 
del restaurante Rincón Chino en el distrito II de la ciudad de Managua es factible para el 
gerente propietario de esta cadena de restaurantes ya que se generarían utilidades 
significantes para el restaurante. En el primer año se esperan utilidades de $57,887.9 
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con incrementos en los siguientes años de más del 20% de las mismas. El proyecto 
cuenta con un valor actual neto de $356,461.2 y una tasa interna de retorno del 365%. 
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IX. RECOMENDACIONES 
 
9.1 Se recomienda a la gerencia del restaurante Rincón Chino la apertura de esta nueva 
sucursal basándonos en los resultados obtenidos en los 4 diferentes estudios 
realizados para determinar la factibilidad de este proyecto. 
 
9.2 A pesar de que el restaurante Rincón Chino ha permanecido por más de 13 años en 
el mercado Nicaragüense, es necesario que la gerencia general de la empresa este 
conscientes de la valor que tiene la realización de los estudios de factibilidad para 
las posibles ampliaciones de mercado futuras. 
 
9.3 Es de suma importancia que la gerencia general del restaurante Rincón Chino 
mantenga actualizada la estructura organizativa de la empresa ya que esto le 
permitirá tener un mejor control y manejo administrativo del personal con que 
cuenta toda la empresa en las diferentes sucursales. 
 
9.4 Es primordial que el restaurante Rincón Chino conserve siempre la calidad en sus 
servicios y en sus platillos, ya que el estudio reflejó que estos factores son 
determinantes para los comensales de la zona donde se pretende abrir la nueva 
sucursal. 
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IX. ANEXOS 
 
9.1 Encuesta 
CUESTIONARIO CONSUMIDORES 
Somos estudiantes de la carrera de administración de empresas y mercadeo y 
estamos realizando un proyecto con el objetivo de evaluar, diseñar e implementar 
un proyecto de la apertura de una sucursal del restaurante RINCON CHINO en el 
Distrito #2 de la Ciudad de  Managua. Se requiere de su cooperación con el fin de 
conocer sus gustos y preferencias con el objetivo de ofrecer una mejor atención y 
servicio. 
 
No de Encuesta_____ 
 
1- Datos personales 
1.1 Sexo: F___   M ____ 
1.2 Edad: ________ 
1.3 Ocupación:____________________ 
 
2-  ¿Usted alguna vez ha visitado un restaurante de comida china? 
 
SI  NO  
 
3-  (De aquellas personas que contestan que si) ¿Cree usted que actualmente hay 
suficientes restaurantes de comida china en esta zona? 
 
SI  NO  
 
4-  ¿A que se debe que hay suficientes restaurantes en esta zona? 
 
Rentabilidad  Nivel 
económico 
 Zona 
poblada 
 Demanda 
insatisfecha 
 
 
Otros:__________
 
5-  ¿Qué recomendaciones usted propondría para mejorar el servicio en estos 
restaurantes? 
 
Capacitación 
meseros 
 Precios más 
competitivos 
 Variedad 
en los 
menús 
 Ampliación del 
local y 
estacionamiento
 
 
Otros:__________
 
6-  ¿Estos restaurantes cumplen con sus expectativas y necesidades de demanda? 
 
SI  NO  
 
7-  ¿Cuáles son los principales factores  que usted demanda en un restaurante? 
 
Calidad  Servicio y 
atención 
 Variedad 
en los 
 Rapidez  
 
Otros:__________
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menús 
8-   ¿Qué restaurantes de comida china usted ha visitado en esta zona? 
 
Corona de 
Oro 
 Jardín 
Chino 
 Chop Suey 
Internacional 
 Mr. Lee  
 
Otros:__________
 
9-  ¿A visitado alguna vez el Restaurante RINCON CHINO? 
 
SI  NO  
 
10-(De aquellos que contestaron que si)  ¿Con que frecuencia usted visita este 
restaurante? 
 
Semanal  Quincenal  Mensual  Trimestral  
 
Ocasionalmente  
 
 
11-  ¿Este restaurante cumple con sus expectativas, gustos y preferencias? ¿En que 
Aspectos? 
 
SI  NO  
 
Calidad 
en sus 
platillos 
 Servicio y 
atención 
esmerada 
 Tradición  Variedad  
 
Otros:__________
 
12-  ¿Cree usted que hay suficientes Restaurantes de RINCON CHINO en la 
Ciudad de Managua? 
 
SI  NO  
 
13-  ¿Le gustaría que en la zona del distrito #2 se ofreciera el servicio de comida 
china del Restaurante RINCON CHINO con los más altos parámetros de calidad? 
 
SI  NO  
 
14-  ¿Qué recomendaría a este restaurante para ofrecer un mejor servicio? 
 
Estacionamiento 
amplio 
 Punto 
clave de 
ubicación 
 Seguridad  Variedad 
en sus 
productos 
 
 
Otros:__________
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9.2- Ficha de Campo 
Restaurante: ________________________________               Fecha: ______________ 
 
 
                                                                                               CALIFICACION 
                                                                                       1          2          3         4          5 
 
ATENCION Y SERVICIO____ 
Mesero bien presentable     ___       ___       ___    ___      ___ 
Atención rápida      ___       ___       ___    ___      ___ 
Mesero educado      ___       ___       ___    ___      ___  
 
 
PRECIOS____ 
Por plato       ___       ___       ___    ___      ___            
Por peso        ___       ___       ___    ___      ___ 
Incluyen IVA       ___       ___       ___    ___      ___ 
Promociones       ___       ___       ___    ___      ___ 
 
 
VARIEDAD EN LOS MENUS____ 
Pocos Platos      ___       ___       ___    ___      ___  
No hay variedad en las entradas   ___       ___       ___    ___      ___ 
Los platos nos contienen los ingredientes  ___       ___       ___    ___      ___ 
Platos numerados     ___       ___       ___    ___      ___ 
Opciones de bebidas     ___       ___       ___    ___      ___ 
 
 
AMBIENTE Y DECORACION____ 
Música      ___       ___       ___    ___      ___ 
Decoración Agradable    ___       ___       ___    ___      ___ 
Baños       ___       ___       ___    ___      ___ 
Mesas y sillas cómodas    ___       ___       ___    ___      ___ 
Buena Distribución del Local   ___       ___       ___    ___      ___ 
Ventilación      ___       ___       ___    ___      ___ 
 
 
CALIDAD____ 
Sabor       ___       ___       ___    ___      ___ 
Cantidad      ___       ___       ___    ___      ___ 
Presentación      ___       ___       ___    ___      ___ 
 
 
ESTACIONAMIENTO____ 
Seguro       ___       ___       ___    ___      ___ 
Cómodo      ___       ___       ___    ___      ___ 
Amplio      ___       ___       ___    ___      ___ 
 
PUNTAJE TOTAL: _____ 
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9.3- Fotocopia Original invitación de Inauguración del 1er Restaurante Rincón 
Chino 
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9.3- Entrevista 
 
ENTREVISTA GERENCIA 
Somos estudiantes egresados de la carrera de administración de empresas y 
mercadeo. Se esta realizando como estudio final un proyecto para la apertura 
de una nueva sucursal del Restaurante Rincón Chino que reúna todos los 
requerimientos necesarios para brindar la eficiencia y eficacia de servicio y 
atención al cliente. Así mismo conocer las posibles deficiencias con aras de 
mejorar la calidad. 
 
Preguntas de introducción: 
1- ¿Cómo inicia operaciones del Restaurante? 
2- ¿Cuáles fueron sus principales limitaciones en sus orígenes? 
3- ¿Cómo ha podido responder ante las exigencias actuales del mercado? 
4- ¿Cómo ha podido responder ante las expectativas de los clientes? 
5- ¿Cómo surgió la idea de poner en marcha una nueva sucursal en otro sector? 
 
Preguntas Producto: 
1- ¿En que bases o procedimientos usted ha seleccionado su menú? 
2- ¿Cada cuanto usted amplia su menú? 
3- ¿En que se basa para pronosticar su oferta y demanda del producto? 
4- ¿Cómo realiza sus compras? ¿Cada cuanto? 
5- ¿Cómo controla su proceso de calidad en la elaboración de alimentos? 
 
Preguntas Precio: 
1- ¿Cómo diseña sus análisis de precios? ¿En base a que parámetros? 
2- ¿Cada cuanto reestructura sus precios? 
 
Preguntas Planificación 
1- ¿El restaurante realiza planes de mejora continua? (Si es así) ¿Qué tipo de 
planes? 
2- ¿Qué tipo de pronósticos usted utiliza para compra, control y respuesta ante la 
oferta? 
3- ¿Se realizan juntas con sus trabajadores para mejora continua? 
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Preguntas RRHH 
1- ¿Cómo selecciona a su personal? 
2- ¿Se les capacita y cada cuanto a su personal? 
3- ¿Qué tipo de planes de bonificación hay para su personal? 
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9.4- Fotos 
 
INSTALACIONES 
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INSUMOS 
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PLATOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Costos de Insumos ($)
CANTIDADES
 UTILIZADAS PRECIO POR PRECIO POR PRECIO PRECIO POR PRECIO POR
ANUALES AÑO 1 AÑO 2 POR AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
Vegetales $0.7 8,832.0 $6,126.0 $6,738.6 $7,412.5 $8,153.7 $8,969.1
Carnes $3.8 6,840.0 $26,326.7 $28,959.4 $31,855.3 $35,040.9 $38,545.0
Otros $0.2 21,876.0 $4,875.6 $5,363.1 $5,899.4 $6,489.4 $7,138.3
TOTAL $37,328.3 $41,061.1 $45,167.2 $49,684.0 $54,652.4
Costo de Materia de Insumos ($)
COSTO UNIDAD DE COSTO ANUAL COSTOS MENSUAL 
DE INSUMOS MEDIDA DE INSUMOS DE INSUMOS
AÑO 1 $37,328.3 1.0 $37,328.3 $3,110.7
AÑO 2 $41,061.1 1.0 $41,061.1 $3,421.8
AÑO 3 $45,167.2 1.0 $45,167.2 $3,763.9
AÑO 4 $49,684.0 1.0 $49,684.0 $4,140.3
AÑO 5 $54,652.4 1.0 $54,652.4 $4,554.4
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
CONCEPTO PRECIO UNITARIO
AÑOS
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
Otros Materiales ($)
CONSUMO MENSUAL CONSUMO ANUAL
(UNIDADES) (UNIDADES)
Lampazo 3 36 $1.6 $56.2
Franela de Limpieza 6 72 $0.5 $36.0
Desinfectante 4 48 $3.9 $184.8
Jabon Líquido 1 12 $2.5 $29.8
Detergente 2 24 $1.1 $26.4
Papel Higienico 6 72 $0.5 $36.0
Cloro 3 36 $1.1 $39.6
Esponja Lavaplatos 12 144 $0.3 $47.5
Pastillas Odorizantes 24 288 $0.3 $77.8
Jabon Lavaplatos 90 1080 $0.7 $756.0
Escobas 5 60 $1.6 $96.0
TOTAL $1,386.0
CONCEPTO COSTO 
UNITARIO
COSTO ANUAL
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
Costo de Mano de Obra Directa ($)
SUELDO SUELDO 
MENSUAL ANUAL
Meseros 4 $104.3 $5,004.3
Cocineros 3 $186.2 $6,702.1
Ayudantes de cocina 3 $106.4 $3,829.8
Subtotal $15,536.2
Prestaciones 42% $6,525.2
TOTAL $22,061.4
Sueldo Mensual $1,838.4
NUMEROPLAZA
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
CONCEPTO AÑO 1
Mantenimiento Microbus $345.00
Mantenimiento Aire Acondicionado $150.00
Mantenimiento Equipo de Oficina $75.00
Mantenimiento Instalaciones $60.00
TOTAL $630.00
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
Costo de Servicios Mensuales ($)
SERVICIO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Energía Eléctrica $1,063.8 $12,766.0
Agua $159.6 $1,914.9
Teléfono $69.1 $829.8
Alquiler $808.5 $9,702.1
TOTAL $25,212.8
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
Costo Combustible ($)
RECORRIDO CONSUMO ANUAL PRECIO POR COSTO TOTAL
DIARIO (KM) (LITROS) LITRO ANUAL
Motocicleta Yamaha RX125
 (60 km por 1.5 litros)
CONCEPTO
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
120.0 1,080.0 $1.1 $1,166.2
Papeleria y Utiles de Oficina ($)
EQUIPO UNIDADES MENSUAL PRECIO UNITARIO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Engrapadoras con saca grapas 1.0 $4.0 $0.0 $4.0
Folder tamaño carta 15.0 $0.0 $0.4 $4.9
Lapiceros 12.0 $0.1 $1.3 $15.8
Correctores 2.0 $0.7 $1.3 $15.9
Resma de papel tamaño carta 1.0 $4.8 $4.8 $57.5
Cartuchos tinta impresora 1.0 $18.0 $18.0 $216.0
Fajo de facturas 15.0 $1.0 $14.4 $172.3
TOTAL $486.4
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
Costo de Publicidad ($)
CONCEPTO CANTIDAD COSTO TOTAL ANUAL
Clasificados 48.0 $384.0
Volantes 6,000.0 $300.0
Mantas 12.0 $150.0
Radial 12.0 $1,200.0
TOTAL $2,034.0
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
Conceptos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Costos Fijos ($) $114,850.0 $117,717.1 $122,532.3 $128,078.5 $134,220.4
Costos Variables ($) $41,814.8 $43,790.1 $45,963.0 $48,353.2 $50,982.4
Costos Totales ($) $156,664.8 $161,507.3 $168,495.3 $176,431.7 $185,202.7
Producción (BSC) 18,000.0 19,368.7 20,841.5 22,426.3 24,131.6
Costos Fijo Unitario ($) 6.4 6.1 5.9 5.7 5.6
Costos Variable Unitario ($) 2.3 2.3 2.2 2.2 2.1
Costo Unitario ($) 8.7 8.3 8.1 7.9 7.7
Margen de Ganancia 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Precio de Venta ($) 10.9 10.4 10.1 9.8 9.6
Servicios Vendidos en 
Punto de Equilibrio (BSC) 13,422.6 14,422.0 15,509.7 16,681.5 17,942.2
Punto de Equilibrio en Servicios Fisicos Anuales (BSC)
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA
RAZONES FINANCIERAS: AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
LIQUIDEZ:
Razón Circulante 4.2 6.0 7.4 8.7 9.8
Capital de Trabajo Neto ($) 67,069.0 151,849.6 267,801.2 421,162.4 619,292.3
ENDEUDAMIENTO:
Pasivos/Activos 0.2 0.2 0.1 0.1 0.1
Capital Contable/ Activo Total 0.8 0.8 0.9 0.9 0.9
Rotación de Cuentas por Cobrar 30.0 30.0 30.0 30.0 30.0
Rotación de Activos Totales 2.4 1.5 1.0 0.8 0.7
RAZONES DE EFIECIENCIA Y OPERACION:
Rotacion de Activo Total:
   Ingresos/Activo Total 2.4 1.5 1.0 0.8 0.7
  Utilidad Neta/ Ingresos 24.2 30.1 34.8 38.9 42.4
Rentabilidad sobre Ventas 34.5 43.0 49.8 55.6 60.6
Rentabilidad sobre Activo Total 57.3 43.7 36.3 31.6 28.4
Rentabilidad sobre Capital 76.0 52.8 42.0 35.7 31.5
RAZONES DE ACTIVIDAD:
"RESTAURANTE RINCON CHINO LINDA VISTA"
PRESTACIONES SOCIALES
 NICARAGUA AÑO 4 AÑO 5
INSS 15% 15% 15% 15% 15%
INATEC 2% 2% 2% 2% 2%
TRECEAVO MES 1/ 8% 8% 8% 8% 8%
VACACIONES 1/ 8% 8% 8% 8% 8%
INDEMNIZACION 1/ 8% 8% 8% 8% 8%
TOTAL 42% 42% 42% 42% 42%
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3
PRESTACIONES SOCIALES NICARAGUA
